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«Libre de totes maneres de confits» 
Uii tratado manual cuatrocentista de arte. 
de dulcerí'a 
El autor, o más justamente, compiiador del presente libro, ofrece en su 
obra, como en la mayor partc de las siniilares escritas en el último pi- 
ríodo mcdicval, aquella singular mixtión de ingenuidad y de pedanteria 
en  quc suelen incurrir los no escritores de todas las épocas cuando, por 
medio de la pluma, quicren poner de manifiesto sus conocimientos, casi 
siempre empíricos. sobre la materia objeta dc su profesión respectiva y 
desde luego supuesto< de prcfcrente interés para la humanidad entera, a 
, 
la que les urge comunicarlos en tono por lo  rcgular seiitencioso y con- 
fidencial. 
N o  debe, sin embargo, ser juzgado con excesiva severidad nucstro 
anónimo tratadista enciclopédico (segíín hemos de ver), puesto que 
' declara con loable modestia en el prefacio la buena voluntad, superior a 
sus méritos, que le ha impelido a componer el libro dedicado's personas 
de saber y de condición social mis elevada que la suya propia, en quienes 
estima no ha de estar dc más añadir a sus tale&os la gracia de entender 
en  la Confección de todo género deconfiniras. Asi pues, con absolución de 
sus escasas dotes literarias, fuerza serásconceder al senricial recolector de 
recetas de dulccría la indulgente simpatía a que es acreedor, habida cuenta 
del generoso propósito plenamente conseguido en su trabajo, donde, mcz- 
clando utile drclci, siguiendo en cl más estricto sentido el precepto hora- 
ciano, enseña docnmcnte. los  rec6nditos primores de aquella arfe para 
recreo del paladar de sus contemp.oráneos y en provecho también de los 
nuestros, atendida la vigencia de gran parte de las fórmulas dcl LIBRE cn 
los actuales laboratnrios de confitería. 
Es de notar muy señaladamente c6mo revela en el texto la novedad 
de la introducción del azúcpr recién venido de Oriente a rivalizir con 
la miel. El exótico producto había sido dado a conocer durante el siglo rrir 
por los Cruzadas y por los pcregrinos regresados de Tierra Santa, desde 
donde pasó a las oficinas de boticarios y especieros.. y más tarde a los 
obradores dc los confiteros, a promover, por medio de las varias y hasta 
entonces desconocidas confecciones a que sc prestaba, una revolución se- 
mejantc B la  fraguada cn las cocinas por los guisos a base de las advene- 
dizas especias de idéntica procedencia y excitadoras con su acentuada 
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sapidez de insospechados deleites gastronómicos. El azúcar, extraído del 
reino vegetal. llegaba pues a competir con l a  micl hasta suplantarla en 
su imperio de inveterado prestigio al igual de la cera, tesoríficos frutos 
ambos del trabajo de las abejas en beneficio del hombre, a cuyas senUdos 
brindan los dones preciosos del dulzor y de la luz. 
- 
Si bien en la antigüedad conoció el mundo europeo la cañasacarífera. 
es no obstante cosa probada quc ni los griegos ni los romanos supicron 
jamás transformar su jugo en azúcar, bien entendido el hoy usual en el 
consumo y particularmente el obtenido por refino y cristali?ación. Pu- 
dieron, esto sí, preparar pociones,, brebajes o licores ,edulcorados con 
aquel jugo, tal el clásico raccharon, al cual parcce aludir el verso de 
Lucano: 
~Quique bibunt tenere dulces ab arundiy SUCC0S.n 
mas es cierto que en todo el ámbito de Italia y de las Sicilias no se gustó 
el azúcar sino al fin d c  las Cmzadas, cuando procedente de las escalas'de 
Levante (Esmima, San Juan de Acre, Alejandría, Trípoli, etc.) fué im- 
portado por el comercio de intercambio ~stablecido por venecianos, pisa- 
nos y genoveses cn reñida concurrcncia con los catalanes implantadores 
de los Consulados de Mar en los puertos 'del. Mediterrineo. Por esta vía 
principalmente arribó el azúcar a nuesks  tierras y también por la comu- 
nicación con el reino moro de Granada, que lo recibía de los stados'  
musulmanes de las costas septentrionales de 'Af~ica, sin contar el que su- 
ministraban directamente los rnoriscos del reino de Valencia, cn varios 
rérminos del cual cultivaron 1% caiia, particularmente en Gandia, donde 
convertían el jugo en azúcar' por medio de ingenios o molinos que eran 
llamados napigr o t7apitjadors1. 
El azúcar, causa de gozosa sorpresas' su. apaiirión entre nuestras gen- 
tes, se empleó al piincipio como medi~amento, couvirtiéndose pronto en 
indispensable elemento de las boticas. «Un apothicaire sans sucreu, se decía 
proverbialmente entonces, y se dice todavía en Francia, paia designar un 
hombre desprovisto de los objetos necesarios a su profesión. 
El.  coste considerable y la estimación creciente de la-nueva droga la 
sitúan vcutajosamente como articulo de preferencia e n .  el gran tráfico 
mercantil. Gracias a ello puede, falto de dinero, cl rey Enrique de Chipre, 
país rico en azúcar, satisfacer a su yerno Jaime 11 una buena parte del 
resto,' largo tiempo en débito, de la dotc de María, hija y. esposa respec- 
tivamente de ambos monarcas, hacicndo entregar, en noviembre de 1317. 
al rey dc AragÓn la suma de ~oo.ooo bisantes, mitad en moneda y mitad 
en azúcar, del cual sc posesionaron, los mercaderes barceloneses previo 
abono al rey de su importe 2. 
1. cm. Testamento dei duque de Gandla (1538); Dzseurc, coilaputa de la chtot  
d e  Tarfoso (Colloqui sisb, p. 1621, y M~npuBs DE ORUILLES, LOS g l e n i o ~  de V~Iencta. 
. ( p .  811, Valencia, 1883. 
2. Cf. J. ERNEBTO M ; I R T ~ +  FERRANDO, NIgOEillCfDlle~ mat~imonfl l l l~  d e  Jaime 11 
con Moiio da Chigre (p. 35). 
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En su prefacio prescrita nuestro compilador las confecciones dc miel 
como netamente diferenciadas de las de azúcar, y afirma por dos veces 
que va a tratar por separado de los confit6 de miel y de los de azúcar. - . 
De acuerdo' con su afirmación, describe más adelante en el texto, s partir 
dcl capítulo XVIII, las recetas exclusivamente de azúcar, despui.s de expo- 
ner hasta aUi las de micl, que reaparecen en los rapitulos finales: elXXXI, 
con la pinyonada de mel; el XXXII, con los torronr d'avellanes, y el 
XXXIII, con las casquetes, término del libro: 
es te  se halla contenido en el iVs. que bajo la signatura 21- i -19  se ' , 
guarda -cn la Biblioteca Universitaria de Barcelona. Es un volumen de 
261 fnlios de 290 x 205 'mm., cscritas en  letra del siglo xv, a linea tirada 
y numerados a lápiz, persistiendo e11 algunos de ellos los vestigios #e una 
antigus numeración amputada por la cuchilla del encuadernador y casi 
coincidente con la actual. Compréndense en  el volumen doce tmtados de 
varia matcria: medicina, yeterinaria (del caballo, de la mula y del can), 
cetrería y arte culinaria, alternativamente escritos todos por dospendolis- 
tas distintos. Desde el folio 1 7 2  al 184 se extiende nuesuo LIBRE en letra 
de una sola mano, de correcta csligrafia, con las iniciales en rojo berme- 
llóii, y constitiiye e l  tratado colocado en onceno lugar entrc los demás 
del volumen. Tanto su precedente titulado Flors de les receptes del mesor 
de Bezctgt, como el suLisiguiente y últinio del iMs.: Libre de zotes maneres , 
. de potatges de nenjur, estin encabeza'dos por prólogos ran completamente . 
parccidoi en su redacción, uniforinemenre .compuesta de frases de todo 
e n  todo iguales en los tres tratados, compilaciones asimismo del género 
de la presente, que nos inducen a conjemrar sean obra de un solo y, 
único autor de marcadas aptitudes enciclopedistas a lo  que se ve y con- 
f0rme.a la insinuación que v a  apuntada más arriba. 
e ,  
Los confites, ya fncse cuestión de frutas en dulce, ya de gragea5 Q de 
gránulos de pasn de. azúcai, desempeñaban un importante papel en mu- 
chos actos de la vida social y privada de los catalanes, según nos descubren 
de consuno la historia diplomática y la literatura descripóva de las cos- 
tumbres reinantes en todos sus estamentos políticos o populares durante la  
Edad Medii  La' medida de la cspleldidez a lucir en el obsequio regalo 
con ocasión de homenajes y ofrendas, de galas y fiestas conmemorativas, 
se regulaba compasadamente por el grado de respcco o de amor a los per- 
sonajes agasajados, o por la celebridad del. hecho conmemorado, cuando 
no por mera largueza de un anfitiión ~ u l e u t o  o simplemente amable. 
Comenzando por la Casa Real, observamos una protocolaria reglamen, 
taciótr dcl gasto de confites en las solemnidades anejas a las coronaciones 
de reyes y reinas, taxativamente codificadas en l& Ordinacions de Pedro 
el Ceremonioso para el régimen de los oficios -dc su Corte. 
[31 
. . 
En aquéllas, y tocante a Ula manera con los Reys Dango se faran con- . 
segrar e ells mateys se coronaranu, dispónese que «sia apparallat un sin de 
drap d'or a la p a n  on es acustumat de dir, YEvengeli ... e la rey posc e n ,  ' 
lo dit siti e aqui prengue CoNFrTs e vin e face'n dar a tots los altres qui- 
aqui seran; e 'los CONFITS li sien sportats pcr un infant fill de rey' si n'hi 
haura, e, en cas que no d h i  hage, per un noble. cavaller; e lo vin pcr 
altre infant pus jove que el, e, en cas que no n'hi hage, per un noble 
scuder». 
Análogamente sc dispone %la manera con les Reynes Darago se faran 
consegrar e los Reys Darago .les coronaran». Al retorno de la ceremonia 
de la Seo, después de coronada. debía la reina, una vez en Palacio. en- 
tregar. (lo ceptre e 10 pom a les pus honrades dones qui y sien c tenga 
solamcnt la corona en lo cap. E aprés un poch sia dat del vin a la Reyna 
e a tots los almes ab coN.rsirs. E apr& la Reyna cntre ss'en en la sua 
.cambra...n 
E n  la Corte, cl primer camarlcngo, o en ru ausencia el ptro, aparte las 
grandes solemnidades, dcbía siempre presentar al rey los confites y toda 
confección medicamentosa del boticario de cámara, precediendo el tart o 
salva cn su presencia. El mismo boticario había de confecciunar ademh 
y procurar confites o especias para el uso de las otras personas pertene- 
cientes a la alta servidnmbrc palatina, y aun librar aquellas. confecciones 
a los camarlengos y a los escuderos de cámara; A éstos 'incumbía la cspe- 
cial obligación de asegurar el servicio'de noche en la cámara real, donde 
no debían cn ningún, caso faltar avi et aygua suficient a beure, ct ago 
per cases qui a vcgides s'esdevenen imprcvisament, candelcs et romces a 
illuminar, cspecies et covairs a menjarn: 
A los coperos, además de su :cometido principal de escanciar en las 
comidas, correspondía el dc poner en la mesa delanie dcl rey <la copa 
nostra ab piment quant neules o coses que ab pimenr son costumades de 
menjar ... » 
Entre las cuantiosas partidas snorsdas en las cuentas de la casr de la 
reina Violante, csposa de Juan 1; vemis figurar la siguiente, que acusa 
una decidida afición al dulce en nquella corte, zUento de todos los placeres: 
aItem en mewians d'especier ultra ago que demunt es 
cprregat en la cambra, s o  es per CONFITS c medecincs 
, .LIC. flo1ins.s 
También cn nuestros nionumentos literarios y muy particularmente en 
las novelas caballerescas Tirant lo  Blanch y Curia1 e Gaelfa, así como en. 
las p4ginas del Manual de novellr avditr, relatando la serie inacabable de 
fiestas oficiales celebradas año uas aiío cn Barcelona. puedcn leerse, ya 
fingidas, ya verdaderas, continuas menciones, de confites cn los festines y 
colsciones que a profusión se celebraban con diversos motivos formales 
o pretextos fútiles de etiqueta y galantería, o por dispendioso afán de 
sacudirse el tedio en las suntuosas mansiones de príncipes y .magiiates. 
141 
Las colaciones dc confites y vino originarias del estado eclesiástico 
se laicisaroti presto y corriendo los siglos han alcanzado el nucstro cn 
forma de winor de honor. 
Por lo  demás, en las residencias, palaciales de las abadías y priorñtos 
se conocieron en todo ticmpo las más delicadas golmajerías, y es rara la 
orden religiosa que no haya conservado en rus archivos privados o en las 
alacenas de sus cocinas las metódicas reglas consuetudinarias dc una pecu- 
liar confección tradicional de dulcería, singularmente en los cenobios de 
monjas. Los platos monjiles (confitr de monger) ofrecen, eii efecto, una 
variedad tan copiosa como lo es la diversidad de monasterios dispersos 
por nuestras  comarca^. N o  mcnos abundantes se cuentati aquellas primo- 
rosas elaboraciones en los monasterios de frailes, de los jerónimos en 
particular, pues se lian distinguido por la multiplicidad y exqiaisitez de 
sus invenciones en tan deleitable materia (honesta volupras). 
Procedentcs de los conventos, a juzgar por sus nombres, deben rcpu- 
t a ~ s e  los papabenetr, menudos confites multicoloros y graaulados, tanto 
como los gruesos anisos de ' f rare  Que sc saborean elaborados en muchas 
- 
localidades- de la región catalana. Estos productos pudieran con propiedad 
denominarac exclaustrados, al igual de otros que con más o menos disimulo 
son de la misma asccndencia, la cual puede atribuirse en general a roda 
clase de confitados de fnitas, oriundos presumibles de las pornifcrac liner- 
tas de las clausuras mnnásticas, que se han secularizado en definitiva. 
Jacmc Roig noshabla en su Spill de los confites monacales, específicamcnte 
enumerados allí como tangible y casi único resultado obtenido de las ense- 
ñanzas recibidas en el claustro por una de sus imaginarias esposas: 
[v. 4.9801 *Lo que n lo clos 
aprés. havia, 
' als no sabia: 
soperfumar, 
e despensar 
confits de monges, 
poncis, taronges, 
pomes, limons, 
codonys. torrons 
e lepolics. .u 
Para proveerse de jarabes o almíbares y de confites, asi confituras de 
fmta como confits'crortars y dai~rats, acostumbraban los reyes y los pode- 
rosos reclamarlos de Oriente por mediaciíin de los mercsdercs catalanes 
establecidos allá, de donde procedían sobrc todo los confites de más ex- 
3. e . . .Aais  1s coi~ation. mot. ven" a, cloitre, psrcc quc, vcrv i? n, du ,&, 
les moines s'essemblalent oour faire des conlérences sur Ics Peres de 1'Egllre. apres 
qud on leur pemetts i t  un verre de uin. 
DA la eollation, on ne pouvait servir ni beurrc, ni aeufs. nl rjen de ;e qui avait 
cu vie. 11 fallait donc se contenter de salade. de eonfitures de iruits: mets helas1 
bien peu consistants, si on les compnre aua appdtits qu'on 'avnit en ces temps-1s ... r 
BRIILATSIVIRIN,  Phyaiologie dlL gOQt 
(Meaitation x x ~ v  - 117. Comment on je0nait.l 
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tendido renombre que se confeccionaban en Alejandría y que .por esta 
causa cran vulgarmente designados alexandrins. En Casdlla se llamaron 
sustantivainente alexanden, cual podemos, entre otros muchos escritores, 
comprobar en este pasaje del Arcipreste de Hita: 
~Cominada, alexandria, con el buen diagargante, 
, El diacitron abatir con el fino gingebrante.~ 
Juan 1, en carta fechada a r r  dc junio de r3gr en Zaragoza, escribía 
' a  En Casasatis: 
«Entes havem que  en aquest viatge que de present fet 
havcts de les parts Dalexandria havets aportas de forr 
bom CONFITS, perque us pregucm que ns en tremctats segons 
que veurets csser contengut en una ceduia que us tra- 
metcm interclusa dins la ptesent.n 
Eri la cédula de referencia se detallan los siguientes confites: 
~Primeramenr, gingebre vert que sie f i  - Item genge- 
brada endinna - Item brot de balsam - Item codouys 
confin - Item pomes confites - Item a1oses.s 
No menos bien surtida es la lista de las confiniras de la cual da cabal 
noticia la relación inserta en el capítulo XXXVII del Libre primer de 
nl~unes coses succeydes en Barcelona, describiendo, con gran lujo de por- 
menores, la soberbia colación ofrecida, entre otros festejos, el día i 4  de 
enero de 1440. por cl Consell de Cent jurits al pdncipe Juan de Cleves, 
reciCn Uegado para visitar la Ciudad, recomendado con muy afectuoso 
interés en carta enviada anteriormente por la rcina Blanca de Navarra. 
Fui  scordado, en consecuei~cia, que siiij notables ciutadans lo acompanycn 
per la Ciutat e per mostradi aquella. E axi mat~ix que.10 jorn que sera 
en la Casa la Ciutat li fos feta una bella collatio de beure ab divenos 
CONEITS axi crostats com alezendrinrn. 
Podrían, si hubiera espacio, trasladarse fácilmente aquí mil ejemplos 
más como muestras de lo vulgarizado que estuvo en Cataluña el uso y 
hasta el abuso de los confites, pcro creemos bastará lo transcrito, así 
como lo anotado en el glosario, en aserción de ello. 
Los especieros medievales simultaneaban~más o menos lícitamente los 
menesteres de boticarias y herbolarias; d c  corifitcras y cereros y también 
de perfumistas. hro falta, por cierto.en nuestro L I ~ R E  un capimio dedi- 
cado a una preparación de esta última especialidad, el XXX; per fer u n  
perfum molt meravellós. 
Parecido al omnisciente phamacopola romano, homónimo y propincuo 
allegado del charlatán4, cl cspcciero despachaba toda suerte de drogas y 
4. Y. CXCEROA ( p i p  Clventio ~ v i t o .  14). ' , 
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rcmedios por él preparados a base de elementos provenientes de los tres 
reinos de la namraieza, para alivio y curqción d e  todos los males del 
hombre y de los animales úfiles, para halago del gu-o y del olfato, para 
la higiene personal y para los incontables usos de la economía doméstica 
y de la vida en general. 
Inseguro el conocimiento de los orígenes siempre dudosos de un sim- 
ple oficio cualquiera, parecería serlo más el de la gEne.is de! complejo 
oficio del especiero medieval. Vista la unidad de procedencia de la miel 
y de la 'cera, materias primas de las labo,res de confiteros y cereros, fue 
de razón natural la unión de. ambos en un solo grupo. Natural asimismo, 
por razón de afinidad, fué la agrupación de los Iierbolarios, rebuscadores 
y expendedores de plantas medicinales, con los boticarios, manipuladores 
dc las mismas y 'juntamente de las materias farmacéuticas animal y mine- 
ral. N o  seria, empero, explicable la ulterior unificación de las dos agrupa- 
ciones s in la  intervención del azúcar, que. por haber llegado a ser elemento 
común. e indispcnsable a los cuatro oficios integrantes de aquéllas, vino 
a obrar también como su agente asociador, una v e z  emancipado de la 
jurisdicción comercial privativa del sucrer ( zuc~ero;  en castellano-arago- . 
nés), que en un principio lo tuvo acaparado. 
Oficisl de mucho y maestro de nada. se impuso no obstante la, presen- 
cia del especiero en el mundo social de entonces, tanto por el considerable 
número de los ejercientes agremiados. como p o r  la importancia y costo 
elevado de muchos de sus productos, en particular los de cierta índole 
, 
medicamentosa, unos encargados en secreto por las damas cuidadosas de 
la perpetuidad de sus encantos, y otros con no menos sigilo solicitados 
por los gra,ndcs señores, celosos de la preservación de sus vidas bajo la 
constante amenaza de sutiles mortíferos venenos, contra los cuales com- 
ponía el especiero los más cficaccs antídotos. mitridatos y tnacas, sin per- 
juicio de confecciqnar,o veces, por misterioso y alto mandato, las merzines 
destinadas a la ~ e r ~ e t r a c i ó n  de un crimen político.. N o  es raro, en los 
esc~ndalosos procesos motivadps por intoxicaciones de aquel carácter, ha- 
llar de por medio el nombre de algún especiero cómplice del delito. 
Pcrsnadido probablemcntc de la conveniencia y utilidad de las poli- 
. 
máticas funciones del especiero en el régimen interior de la Casa Real, 
cstatuye Pedro 111 en las antedichas Ordinacions que en su corte haya 
siempre aun bo et feel apothecari principalr, que en la traducción caste- 
llana ordenada por el príncipe don Carlos, primogénito de Felipe 11, se 
interpreta ace-damente por uun bueno y fiel especiero principalo, pues 
se le viene a señalar inmediatamente fomo primordial obligación suya. 
anteponiéndola a las de aplicación medical. que aqualsque qua!s c o ~ s i r s  
per la pcrsona nostra eU personhnent confescan. En segundo término sc 
consignan sus obligaciones conjuntas de farmacéutico y de especiero, prc- . 
viniéndole que asi per alguna necesitar de nostra persona fretuavem d'als- 
cnns letovaris et de axarops o de qualsque altres medicines lo dit apothe- 
[ 7 1  
cari aquelles siiretament faca ... Encara provchir deura I'apotliecari que 
ell confcsca et faca o de allonre procur confits o especies per les altres 
personeso, con lo cual contamos a cargo del especiero acumulados los co- 
metidos de confitero y boticario, añadiendo :a tantos 'el de cercro, en 
atención a que cencara de illuminaris de cera, torres et tortices ec de 
~, 
candeles serva ordenació nostra la, qual sobre aco havem. fen,  et la qual 
ordinació -haja en escrit pcr tal que aquella mils sens violació g u a r t e t  
observar 1 i a j a . n  
En el transcurso del siglo xv y del Renacimiento, la Corte real de 
Francia, de más f~us t i so  tono quc la de los reyes de Aragón, constreñidos 
a una decorosa austeridad, contú entre los oficiales de boca el.Confiturier 
Ruyal, al cual precedían en dignidad solaménte el Vray ~ a i s t r e  d9Hostel, 
el Grand Escuyer-Tranchant y el Sommelier Royal, siguiendo a aquél 
'inmediatamcnte el Czrisinier Royal y eT Parnrrier Royal. Sin duda que la 
mayor riqueza del país y los progresos del siglo permitían a Su Majestad 
Cristianísima, atendiendo al principio económico de la divisidn del ua- 
bajo, disponer de un funcionario del servicio de su boca exclusivamente 
confitero, desentendido por tanto de las hctcro~éi~ean obligaciones que 
- . 
complicaban de modo extraordinario el servicio y acrecentaban las res- 
ponsabilidades del'confitero-boticarki et qzribusdnm aiiis de la Casa Real 
de Aragón. 
Considerando la ortdgrafia en deniasía viciada del iMs., parcccria acon- 
se'able su enmienda en caso de ser destinada la impyesión del Libre de 1 
zotes maneres de confits a los usos prácticos actuales en el hogar do~nés- 
rico o en las dulcerías. Pero, dada la condiciún de los selectos lectores de 
nuestra publicación, perrenecientes a las clases más doctas, entre las que es 
de ley y de costumbre resbetar con -esc~~puloso. rigor la integridad dc 
los textos originales, nos decidimos a dar a conocer así, el presente cal y 
como va ~ l a g a d o d e  garrafales faltas ortográficas, o prosúdicas en r.eali<lad, 
pues, si bien se mira, son debidas las m& desconcertantes y numerosos a 
la confusión'fonErica dc a y .  de e en la pronunciación vulgar del catalán 
oriental. La única modificación que nos permitimos es la generalmente 
tolerada del emplco correcto de la i y de.la j, de la u y de la v. 
El estilo que rige en la redacción de las recetar, con ser ordinariamente 
el monótono y machacón corriente e n  Ia casi totalidad dc los manuales 
de arres y -oficios, no deja de ofrecer, en medio de las prolijidad? técnicas 
tle sus manipulaciones, una claridad en h e~plicación suficiente para ha- 
cerla comprensihle'al más obtuso aprendiz, de confitero tanto como a la 
más ignara. de las amas de casa. 
N o  sería justo acabar estas lincas introductorias sin reclamar para 
nucstro LIBRE DE CONFITS cl indisputable ~rivilegio de ~rimacia que por 
[al 
su edad le corr~sponde y le coloca en este aspec;o muy por inci!na de 
todos los tratados de su género hasta ahora conocidos y catalogados en 
dos de las bibliografías gastronómicas más completas y autorizadas, como 
son la Bibliographie Gastrononzique, de Georges Vicaire (París, 189o), y 
la inglesa Old Cookery Books and ancient Cuisine, dc M .  W .  Carew 
Hazlitt. 
<LIBRE DE TOTES MANERES DE CONFITSa 
Asi comensa lo quart libre de totes maneres de confits qui s pu- 
guen fe; de me11 e de sucre, la qual es una de les gentilesses e no- 
bleses que om dcu saber e fe; entendre a totes natures de gents, 
so es homcns hi dones de qualsevuila cstament que sia. E per so 
vos fas lo present libre lo qiial vos he compost de diverses rcseptes 
que he treres de totes netures de confits de me1 e de sucre de quall 
se vuylla condisio de fruytes ho de reyls, segons aquelles he troba- 
des pus nobles e perfetes per esperiencia d elsguns notables espe- 
sien en aso esperrs en confegir rota natura de confits, mc son es- 
forsat en fer vos algun cervisi del prcsCnt libre; Lo qual libre no us 
. . 
he presomit fer, creer que aquel ayats al preseiit necessari pcr cs- 
menar vostres gentileses he en aquelles prou saber, com d aquelles 
vos aya Deu prou bestantment dotats entre los altres homens e 
dones qui de semblaiits gracies se poden alegrar. Mas aqucl vos he 
fet e compost per tal que per alguns accidents qui s s esdevenen 
a veguades a hobs de les persones, disminuhins les dites gracies, 
vos poguesets d aqueU servir he ajudar a secors de diversos ccnvits 
. ho conlicions o a hobs per algun achsidents de diverses persones 
nesesaries a lur achsident. Suplich les vosues benignitats, gentils ho- 
mens he dones, que-prenguau mon servisi en grat, no segons que 
la mia valor marex, mas segons la bona afeccio e voluntat ab que 
lo dit sen~ici vos es per mi fet. E per tal com es feta mensio de 
divcrses maneres de confits, axi ponsemps, codoyns, peres, presechs, 
'pomes, carabasas e moltes altres maneres de fmytes, per alp.nes 
cosses que son nesesaries de saber e esser fe; als dits confits e a 
fer los axerobs per los capitols o resebtes presents. 
CAPITOL PRIMER PER FER COh'FEGIR 'PONSEMPS 
- .  
Pendreu los ponsemps he troscjar los heu e fe! n eu teUades é 
lavar n eu 1 escorsa per triat. E pendreu 1 escona. e lo blanch e 
metreu Iio a remullar .viiij.o jorns. E mudareu tots jorns 1 aygiia. 
E metreu ho bolir a cap de .viiij.O joms fins que sia un peut blan. 
E apres levar ho en del foch e lensar 1 eu en aygua freda en qual- 
que pcrol o hoUa e a cap d é  .uj. 0 de .iiij. jorns tomar hajen bolir 
fins que sien ben blans, e lensar los heu en ayga freda. E despuys 
estrendreu los en una post e lexar los eu estar .ij. o .iij. joms .fins 
que sien ben escorreguts de la aygua. E apres pendrets los dits 
ponsemps e metreu los en un pot o hoUa o qualque altro vaxell de 
terra. E fer i ets lo dit .axerop, e, com sia fe;, lcnsar l e u  desus lo 
dit ponsemp tebeu'. Lo  qual axerop s [lila a fe r  en aquesra ma- 
nera: tu pcndras la meU tanta com ne auras mester e metras mitge 
escudela d ayguo per h. E apres posar la heu al foc e fer la heu 
bolir .iiij. o .v. buyls e xumar la heu e Lavar la eu deU foc& e 
lexar lo  eu refredar la dita me1 o &orop que sia tebeu axi com dit 
es demunt, e mecreu lo dins con dir es des? los dio ponsemps. 
E axi de. .viij. en .viij. joms regonexer los heu e traureu ne lo 
exarop e tomar hi eu .donar un pe[rellls d e  buyls sens los pon- 
. scmps. E apres levar ho del foc, e, com sera tebeu tornar heu len- 
sar 1 axerop de sobre. E aso fareu tantes vegnades fins quc conegau 
. . 
que sien fets. E lavors coureu ho tot ab los dits ponsems fins que 
veyau que 1 exerop vulle fcr  fiUs. E a mester en  .j. U. de ponsemp 
. .ij. U. de mel. 
,, - 
CAPíTOL SEGON PER CONFEGIR CARABASAT 
O SINDRIAT 
Prendreu. las carahasas e fer n eu rodcs, e, com n aureu fetes 
rodes feu ne telades amples e. bones. E apres levar n eu la crosta 
desus e dejus tot lo moyl de +tre sino lo fenn blanch. E, apres 
fetes vostces talades, metreu les en un pot o olla quc tingua la boca 
1. AL margen en letra de epoca posterior: « ~ a d o  de eom se fa qualrevol ererob 
si ladonchs no 1 speceocave alli hont sera menester en altra manera..# 
[¶o1 
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. . ample. En aquesta manera fereu un sostro de sall, altre de cara- 
. . 
bases fins alt o que no n i age pus. Eapres  metreu'hi huna bona 
. . 
.. 
.... . 
pedre desus, e, com vendca dues setmanes abans que 1 volras con- 
. . ,' '.* 
: ,  
. ' .  
fegir, o en la coresma, treureu ho de la s aUe  metreu ho e n  ayga 
per .viiij.o joms mudant hi tots joms 1 aygua. E apres tastar. l eu 
s i  es lo dit carabasat ben dols e qiie no sia gens selat, e apres dar li ' 
eu un buyli ab aygua [fins] que sia un petit blan. E apres levar ho 
ai del. foch e lensar 1 é; aygua freda en qualque perol o oUa e 
a cap [de] .iij. o de .iiij. joms tomar ho Iieu bolir fiiis quc sicn 
beu blans e tornar 1 eu lensar en aygua freda. E despuys esten- 
dieu los cn una pqst e lexar los heu estar .ij. o .iij. jorns fins que 
sien ben escorreguts de la aygua. E. apres pendrets les dites cara- 
basscs e mctreu les en un por o olla ho qualque altro vexel de terra 
e fer i ets lo dit axerop detras dit tebeu e lensar lo li ets. desus 
lo dit carabasat. E, axi com ja dir ,es, de .viij..en .viij. joms rcgo- 
uexer los eu e rreureu ne lo axerop e tornar li eu donar un perels 
de buyls sem les carabasses. E apres levar h o  dcl foc, c. com sera 
tebcu, tornar 11 eu leiisar lo axerop desus. E aso farcu tantcs ve- 
-guades fins que conegau que sien fets, e lavors .coureu ho tot ab 
. . .. 
lo dit carabasat fins que veyau que I exerop vuylla fer fills. E 
a mester en una U. de carabasat .j. dc mel. 
. . 
CAPITOL .TERCER PER C O N F E G ~  AMETLLES 
. ,
Pendrcu Ics ametlies e meteu Ics dins un peroli ab aygua de 
font, e posar les heu al foa e fer los eu donar .iiij. o .v. buylis fins 
que sien blanes. E apres levar les heu del foc he levors ab un drap 
pelar Ics hcu e.lensar Ics cn aygua frcda. E, com sien totes perades 
tstrendreu les en una post. c foradar les eu ab una punta de guani- 
ver. E apres peudreu les dites ametues e metreu les en un pot. o 
olla e ferr i ets lo dit axerob e tebeu lensar lo li ets desus les ditis 
' 
. 
mctlics. E, axi com dit es, de .vUj. en .viij. joms regonexer les 
heu e treureu ne lo axcrop e donar li eu u n  pereyU de buyls, e, 
com sara tebeu, tomar ii eu le,nsar desus. E aso fareu tantei vegua- 
dcs fins que conegueu que sien fetes e iavoa coureu ho tot ah les 
, 
ditis ametlles fim que veyau que I enerop vuylia fer ffills. E a 
mester en una lir. dc rnctlies .j. Ur.. de mel. 
CAPITOL QUART PER CONFEGlR TERONGETES 
E LIMONS 
Pendreu les tarongetes e los limons e foradar Ics cu ab un 
fu i r  en creu, c metreu les en aygua .vi¡ij." jorns e rots jorns mudar 
Iii e u  1 aygua, e a cap  de .viiij.o joms metreu les a bolir ab aygua 
e fcr les heu bolir fins que sicn un poch blanes. E levar les eu del 
foc e lensar les eu en a y y a  freda, e lexar les eu estar .ij. o .iij. 
jorna mudant los tots jorns 1 ay&a. Apres tornar les eu bollir ab 
aygua e fer les eu bolir t a n t q u e  'y puga" ficar 1 ungla que sien 
ben moylles. E lavon treureu les del foch e lensar les eu en aygua 
freda. E apres rreureu les de 1 aygua freda e memeu lcs sobre una 
pose estesses, e lerar les eu estar .iil. o dij.  jorns fins tant que sien 
ben axutes. E apres pendreu gingebre e claveyls e mctrcu ho rc- 
mullar ab aygua ros e fercir les heu per los forats, e, com sia fet, 
metreu los en un por o holla de terra. E aureu ~e~ercla> lo axerap 
detras dit tebeu e lcnsar lo li ewdesns les dites reronges, e de .viij. 
en .viij. joms reguonexer les eu. E traureu ne lo axerop e tornar li 
eu donar un pereyl de buyils sens -les teronges, e .  apres levar ho ' 
heu del foch, e, ccm scra tebeu, turnar li eu lensar desus. E aso 
fereu cantes veguades fins quc concyau que sien fets, e lavors 
coureu ho tot plegar, lo axerop e les teronges o Jmons, so que sia, 
fins que veyau que lo axerop miylla fer fiUs. E a mesrer en una 
Ur. de teroygetes o !imons .ij.. llr. de mel. 
CAPlTOL .V. PER CONFIGIR CODONYS ENTREGUES 
~ e n d r e u  los codonys entregues e perrar los eu, e treureu los lo 
cor, c bolir los hcu en aygua. E ap-s com sien bolits' cstrcndrcu 
los sobre una taula e fersir los Iieu de clavells e de gingebre e de 
canyelia remuliada, axi com ja dit es, ab aygue ros. E, com sia 
fet, metreu los en un pot o holia de terra. E aureu apereyliat lo 
akerop detras dit tcbcu e lcnsar l o  li ets desus los dirs codonys. 
e de .viij. en :vi$. joms regonexer 1 eu. E treureu nc lo axerop e 
tomar li en d á n ~ r  un perels de buyls sens los codonys, e apres 
le'var ho heu del1 foch, e, com sera tebeu, tomar li eu lensar desus 
los dits codonys. E aso fcreu tantes vegades fins que coneguau que 
sien fets, e apres pendreu lo axerop e los codonys, tot ensemps, e 
coureu Iio tot plegar fins que veyau que lo axerop vuylla fer fiUs. 
E a mester cn una Ur. de codonys .j. Ur. de mel. 
CAPITOL .vjB PER CONFEGIR CODONYAT O .CRAN 
DE CODONY 
Pendreu los codonys e trematreu los al forn, e, aprer que seran 
6en cuyts, perar los  heu, e, com seian pents. tiaureu ne t o n  la 
molla entorn que no y romangua sino lo cor. E apres pendreu cota 
la molla he picar- 110 heu dins un morter de pedre o de terra, e, 
apres que sera picat, pendreu tOt3 la mola picada que sic e colar 
la eu per un sedas de ccrrcs. E apres pcssar ho heu e acureu que 
pessara, e per liura meteu tant codony com mell. E aso coureu 
tant que s tingua, .e, com ho volreu levar deU foch, mxar ho heu 
ab un poch d aygua ros e axi tots los alues confits. E a mester en 
una h. de codony una liure de mel. 
Pendreu los ponsemps e reureu los ab una reado,ra que ns pres- 
[eran los espesien, e, apres que sera ras, metreu lio en. una cuberta 
de coxi e meueu ho a remullar .vi. o .vij. jorns ab aygua e tots 
jorns mudar lii heu 1 aygua. he torser ho heu tot que no y roman- 
gue gens d aygue. E axi fa esrar .viiij.o jorns, e, sl cap dels .ciiij.a 
jorns, holir ho heu ab un perol d a y g a e  axi bulenta lennar h6 eu 
desus los ponscmps ras. E n  aquesta manera N pendras la cuberra 
del coxi ab los ponsemmat ras e toner ho has ben fort, e, quom 
sera ben tort lo ponsemmat q u e  no y reste gens d ayguo freda. 
levons liobrireu la cuberta del coxi, e axi bulenta I aygua leusar la 
heu desus, e, apres aver fet aso, torser Iio heu ffort he estendren 
ho heu un guarhell una ho .ij. ores. E apres aureu fussa vostra mell 
e, ben hnlcnta; mctreu li lo pousemmat e lexar Iio heu estar aquel 
dia e aquella nit, e apres coureu ho tant finn S ringua. E a 
mester en .j. 11. de ponsemps .j. Ur. de mel. 
CAPITOL .VIIJ.- PER CONFEGIR LO RAVE GUALESCH 
' . Pendreu lo rave gualesch e reu lo e feu lo net be ab aygua. 
E aprcs teiar 1 eu menur tot, e apres metreu lo al  foch ab aygua 
e metreu hi un bon p n y  de sall e bulla tant que sia ben mol. 
E apres treureu lo n e metreu lo en aygui freda .viiij.o jorns mu- 
daiit tou jims 1 aygua. E, corn s i a  be deselat, aureu fu'ssa vostra 
mell, e. bcn cscumada axi corn dit es, merreu lo ab la me1 o axerop 
e bulira ferm tro que lo axerop sia fe;, que fassa fills. E a mcstcr 
en unn h., de raya galescb .j. 111. de mel. 
'CAPITOL .VIIIJ.a PER CONFEGlR LA REYLL 
DEL PENICALT 
Pendreu lo pcnicalt e feu lo  uet be ab a y y a .  E, corn sia net, 
. fer n eu toscts e treureu ne. lo cor, e, corn lo C O I  ne sia fora, 
meteu lo en remuyl ab a y p a  freda .vi;ijp joms. ~ ' a ~ r c s  met lo a 
bolir ab aygua fins que sia moll, e apres treureú lo n e metreu lo 
en a y y a  freda, e apres, esteneu lo sobre una post be estigua tot 
. 
un jorn estes. E, corn aso sia fet, pcndret~ lo dit penicalt e nierreu 
lo en un pot o ola de terra e ferr i heu lo dit axerop tebeu lie 
, "  
lensar lo heu desus lo  dit penicalt, e , ax i  com dir 'es, de .viij. en 
.viij. jarns reganexcrcu lo. E treureu'ne lo axerop e d o u a t  li eu u n  
pereylls dc buyls, e, corn sera tebeu, tornar li eu lensar des&, e 
aso fareu tanres veguades h s  que coneguau que sia f e t .  E apres 
cou~eu.  ho tot, lo axeróp e lo penicalt, f insque veyau que lo axerop 
vuylla fer ffiiis. E a mester cn una llr. de penicalt .j. Ur. de mel. 
CAPITOL .X. PER CONFEGIR BESTONAGUES 
- Pendrcu lcs bcsronayes' he fer les beu ben netes, e, com sien 
netes, posareu un perol d aygua al1 ffoc, e, cum bulira, metreu hi 
)es bertenagues, e, com se pererau, traureu les ne e ab un drap de 
li freguar lcs eu be ffins que s paren. E apres fcrets ne tallades, e, 
corn sia fet, pendrets les dites bestonagoes e metreu ,les en un pot 
o oUa de rerra, e ferr i ets lo dit axerop, so es en aquesta mancra. 
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Aureu la me1 que aureu"mester e en .ij. Ilr. de meU metreu mige 
. 
escudeiia d aygua, e bulira iij. o .iiij. buyls, e, com scra tebeu, 
lensar lo li ets desus les dites hestenagues, e a cap de .u;. o .iiij. jorns 
pendras  l o  dit axerop e les dites bestonagues e mecrcu lio al foch, 
e cogua tant fius que coneguau que lo dit axerop fera ffills, enipero 
gordau que les bestonagues con les auras estesses fan [a] estar' ij. 
jorns esresses ans que y metes lo dit axerop. E a mcster en una U;. 
de bestonagues .j. Ur. de mel. 
. . 
CAPITOL .XJ.. PER CONFEGIR PRESECHS 
. . 
Pendreu los presechs e perar los heu .ab un guanivet, e, com sien 
perats fan a holir ab aygua. E, com sien bolits, treureu los e possar - 
los heu sobre una post en manera que escorreguen be 1 aygua .ij. 
o Bj. hores. Aptes metreu los en un por o'hoiia de terra e lensar 
i ets desus l o d i t  axerop tebeu fet scmhlaut de. les bestonagues,' e, ' 
a cap de .ij. o .iij. joms pendras ho rot, so es .los preseclis e lo 
axerop, e ferr o as. bolir .ij. o jij. buyls. E apres fet aso, si no es . 
pro" estret lo axerop, treurets lo 'del pot lo dit axerop e fer 1' as 
bolir fins tant sia fet  que fassa ffius, e aprcs tebeu lanse 1 sobrc los 
pressechs. E a mesrer en .j. Ilr. de preseclis .j. Ilr. d e  mel. 
CAPITOL .XIJB PER CONFEGIR POMES 
Pendreu les pomes e perrar les heu ab un banivet, e, com 'sien 
perrades, matreu les en un pot o holla de terra. E aureu pereiiat 
vostron axerop demunt dir e lensar lo li ets desus tebeu, car les 
pomes no fan a bolir, e a cap de .vi¡;. jorns couras ho tot ensemps 
fins que lo axcrop fassa fiUs axi com dit es. E a mester en .j. Ur. 
. de pomes .j. Ilr. de mel. 
CAPITOL .XIIJ.B PER COMFAGlR PERES 
Pendreu les perres e perrar les heu, e, com sien perrades, fan 
a bolir ab lo axerop detras dit .ij. o jij. huylls. E apres de .viij. 
en .viij. jorns regoncxerets les e rraureu ne lo axerop e donar li eu 
un perells de buyUs, e, com sera tebeu, tomar li cu lerisar desus. 
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E aso fareu tantes de vaguades f i d  quc coneguau que sia fet. E 
apres coureu ho tot ensemps fins que veyau que lo axerop vuylla 
fer ffills. E , a  mester en .j. Ur. de pcres .j. llr. de mel .  
CAPITOL .XIIIJ? PER COMFAGIR NOUS VERDES 
Peudreu les nous e perrar les hcu, e, com sien perrades, forredar 
les heu ab un fust en creu. E metreu les en aygua. .vüij.~ jorns e 
tots jorns mudar li eu 1 aygua fresca, e, a cap de .viüj.o j o m ,  me- 
trcu les a bolir ab. aygua e. fer les heu bolir fins que sien un poch 
hlanes. E levar les heu del focli e lensar les heu en aygua freda, e 
lexar les hen estar .ij. o jij. jornsmudant los tors jorns la aygua. 
Apres tornar les heu bolir ab aygua e fer les hcii bolir tant que 
y puguau ficar 1 ungle que sien ben n~oles. E lavors traureu les del 
ffocli e lensar les heu en aygua freda. E apres ueureu les de I aygue 
frcda e metrcu les sobre una post esteses e lexar les heu estar .uj. 
o .iiij. jorns fius tant que sien b tn  axutes.E aprcs pendreu gingrbre 
clavels e metreu ho remullar ab aygua ros e fercir les heu per 
los forfits. E, corn sia fct, metreu les en un pot ho olla de terra 
e oureu aperrellar lo axerop detras dit dels ponsemps fet en aquella 
guisa c tebeu, e lensar lo li etr dcsus les nous. E de .viij. pn .viij. 
jorns reguonexer les Su e traureu ne lo axerop e tornar li eu donar 
un percll de huyls seus les nous. E apres levar ho eu del foc e con 
sera tebeu tornar..li eu lcnsar desus. E aso fareu tantes veguades fins 
que conegau quc sien fetes e lavors coureu ho tot plegat, lo axerop 
c les nous, fins que vayiu qur lo aaerop vuylla frr  fills. E a mester 
en .j. iir. de nous .ij. Ur. de mcl. 
CAPITOL .XV.C PER CONFEGIR DATILLS 
Peudrcu los datills e per lo cap pus pÍim mctreu un fus' o so 
que s vuyllau, e p e r  lo cap pus gros trnureu lo piyoll. E apres aureu 
gingebre e clavells e rcmular los heu en ayguo, ,ros, e metreu lo 
gingebre dins lo dntil per lo cap pus gros, e al forat pus prim 
fficnreu lo clavell. E com sia ffet rnetreu los en un por o holla de 
terra e aureu aperellar lo axerop fet axi com los presechs e les 
pomes, e tebeu lencar lo li crs desus. E a cap' de .ij. o .iij. jorns 
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coureu ho tos ensemps, lo axerop e los datills fin; que veyau quc 
lo anerop vuylla fer ffills. E a inester en .j. Ilr. de datils .j. Ilr. de mel. 
CAPITOL .XVJ.D PER CONFEGIR SIRERES GENOVINES 
Pendreu les sireres genovines ni massa verdes ni masa medures 
e inatieu les en un'pot ho olla de terra. E aureu me1 tanta con 
ne aureu manester, e en -rota la riel que aureu manester metreu 
nugc~escudela d aygua e dar li eu .ij. o .iij. buyll[sl. E coin aso sia 
fet teben lensar lo  li e ü  desus e lexar Iio as estar tot un mes. E a 
cap del mes dar li as un buyl tot plcguat, so es, les sireres E lo 
axerop. E a mester en .j. Ur. de sireres .j. Ilr. de mel. 
CAPlTOL XVIJP PER FER LA RASEPTA D E  LA COMPOSTA 
DE L AXEROP E DELS CONFITS 
Resepn per' fer lo .aserop per .xvij. 111. de Confits compres en. 
aquesta manera, so es, .j.* h. de prunes seques e .j.n llr. e migc dc 
orallaiies e .j? h. de panses c mige liura de raire galcscli e .xiij. 111. 
d e  toü  confits sens axerap, endre t s  les cosses saguents. Primera- 
inenr peudreu i j .  dines de mostaiia fina molra c destrempar 1 eu 
ab vinagre un poch e un poch dc vin grecli solament pcr treinpar 
lo vinagre e fer 1 eu estar .ij. o .iij. joms axi. Apres pendreu los 
confes e nletreu los cn una ger[r]a o hoUa e fareu .j. onz. de ca-. 
, nyella fina picada e hen pessada; m e u e s  primer un pocli de canye- 
Ila dins l? ger[r]l e apres un sostro de tots confits e alue de 
canyella fins tots los confits sic11 composrs ab la dita canyella, e 
estigua axi conipost .ij. o .Üj. jorns. Apres pcndrcu tots los axerops 
deis dits confits e meireu 11; tot dins un perol e dar li e u u n  perel 
de buyls. E ab un altro 1ierqU mcucu la dira mostalla detras dita 
a x i  com s esta, e suren una liura e mige de rop e un diner de vi 
dc megranes e .ij. tasses de ciareya o .iiij. dines de pimciites si de 
: la dita clarea no ljodeu aver, e mige tassa de grech fi e les. espisi~s 
saguents be11 picades e ben pessades ab un sedas, so es, .j.* oz. ca- 
nyella e .j.& os. gingebre, e .iiij. dines dc flor de. rnassis, e .iiij. dines 
de nous noscades, e -:iiij. dines giroffa, e .vj. diners sandils blanchs, . 
e .ij. dines de sandils venneyls, e .iiij. dincs de grana e mescla ho 
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tot ,be. E, com sera rot be mesclat, pendreu 1 autre perol ab la mci 
bulenta e metreu hu tot niesclant be dins 1 autro perol on son les 
dites espicies, e i i i  calr lansar [hlo-eu dins la ger[rla o oUa sobre 
los din confits. 
CAPITOL :XVIIJ. PER CONEAGIR PONSEMPS EN SUCRE 
Per confegir ponsemps, fer ho as axi com ja detras. ho he dif 
en la f u m e  e manera que s a11 a fer e.bolir. E apres que sien estats 
estessos c cscorreguts dc 1 ayguo .ij. o .iij. jorns, pendrets los dits 
ponsemps e metreu los en un pAt o altre vexeyll e ferr i ets lo dit 
axerop, e, com si.a fet, lensar lo  hets desus ceben. Lo qual axerop 
s [ha] a fer en aquesta manera: tu pendras tant del ponsemat com 
ne volras confegir e pessar 1 as, e, com sera pessat, venras q[u]ant 
pessara e la quenditat que pessara tant sucre pendras. E com hauras 
lo  sucre metras lo en un peroll, e cri .j.* Ilr. de sucre metras mige Ur. 
d ayguo de font conpertinc hi lo terch d aygo ros. E, com tora 
la quendirat hi sia, leoos metras ho al foch e coura tant fins que 
conexereu que comensera tfer fills. E sureu pereUat un hou del dia 
e pendreu lo blanch he metreu lo en una escudella ah la cloveUa, 
en fonna que I puguau debatre ab un poch d ayguo ros que sia 
la maytat d aygue, e debaireu Iio fort fins que fassa molta escuma, 
e pendreu la dita escuma e cloveylles en la ma e lensar ho Iicu 
dins lo perol ont es. lo dit axcrop que buylla be, e, en aquesta 
manera, lensar hi as tot lo  blanch. E com sia fet, levar ho has dell 
foch e colar ho has ab uii drap.gros de li, e, corn sera tebeu o 
. . 
fret, leusar ho ,as de sobre lo ponsemat, e estara tant fins que co- 
negau sia confit. E apres pendras ho tot, so es, lo axerop e lo pon- 
semmat, e fcr ho has bolir tant fins que fassa fills e axi matex feras 
la closta del ponsem. E com ne volras cobrir de sucre per fcr ne 
sirronat, pendras 19 sitronat o quarahasat e estendras lo  sobre una 
post he possar 1 as a 1 ayre fins tant que conegues qu'e sia ben axut. 
Apres pendras sucrc c possar 1 as al focli ab un xich d aygua ros, 
e fer 1 ii ben bolir, e levar 1 as del foch e lexar 1 as un poch re- 
fredar. E pendras les tallades e passar les has per lo sucre .j. o .ij. 
veguades que concguau que us sien prou cubertes, e apres metras 
ho sobre fuylls de peper. 
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CAPITOL .XVIIIJ.o PER F W  P I h T O N A T  
Per fe? pinyonada tu pendras cantes liures de pinyons sechs 
quant nc volras fer, c fer los as nets que no y age clovelles ni 
pedres ni naguna bnitura. E peiidras en .j.* 111. de pinyons .ij.Pe llr. 
de sucre, e pendras tota la guenditat dell sucre e posar 1 as alfocl i  
ab un xich d aygo ros e fer 1 as ben bolir, e, axi buleynt, metras 
hi los pinyons e meiiar ho as fort ab un besto, que sia ben mesclac.' 
E axi qualt lensar ho as sobre una taule que, sia be11 neta, e apres 
esrendras ho tor e fer n as .tallades he redonir les as de calt en calt. 
. . 
CAPITOL .XX.e PER CONFEGlR CARABASSAT O SINDRIAT 
E N  SUCRE 
Per confcgir carabassat o sindriat, fer ho as axi com ja detras 
he dit en lo dit carabassat en la forma he manera que s an a fcr 
he bolir e escorreguts dc 1 ayguo .ij. O .iij. jorns. Pcndrets lo  dir 
carabassat o sindriat Iie inerreu- los en ni1 pot o altre vaaell e fer li 
hets lo dit ahcrop detras dit del ponsemat de sucre. E com sia ,fe& 
lensar lo li ets de sobre tebcu ho frst dins lo carabassat o sindriat, 
e estigua tanr' fins que coiiegau que sia confit. Apres pendreu ho 
tot, so es, lo carabassat hc lo sindriat he lo axerop, e fer 1x0 as 
tant bolir fins que fassa fills. 
CAPITOL .XXJ? PER CONFEGIR TERONGETES O LIMONS 
O PONSEMPIMETS EN SUCRE 
Per confegir terongetes o limons o ponsempmets, f e r  ho as axi 
com ja deuas t e dit cn lo confegir de 1 axerop de me11 de les ' - 
dites teronges o limons en la forma e manera que s an a fcr e 
bolir e'escoregudes Iie estesses sobre una post per .iij. o .iiij. jorns 
fins sien axutes. Pendrets les dites terongetes o limons o ponsemps 
he matreu los en un por, e fe; hets lo  di? axerop deuas dit del 
ponsemat dc sncre, e, com sia fer, lensar lo li ets de sobre teben 
dins Ics dites terongetes, e estigua tant fiiis que conegan que sia 
confir. Apres pendreu lio tot, so cs, lo axerop e les terongetes o 
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limons o ponscmps, e fer ho heu tant bolir fins que fassa fiUs. 
E a y mester.en una U. dels ponsemps o limons .ij. 11. de sucre. 
CAPITOL .XXIJ.e PER CONFEGIR CODOYNS ENTREGUES 
E N  SUCRE 
~ e r  coiifegir cidoyns entregues, fer ho has axi com ja detras t e 
dit en lo confegir de 1 axerop de melj dels dits codoyns en la 
forma e manera que s a11 a fer he bolir. E, esteisos en una.taulla e 
esser fersits, metreu los e n  un por, e fer li hets lo dit axerop detni; 
dit del ponsemat dc sucre, e, com sia fet, lensar lo li ets de sobre 
tebeu dins los dits codoyns, e estigua tant fins que coneguau que 
sien confits. Apres pendreu ho rot, so es, lo axcrop e los codoyns, 
. he fer ho heu bolir tant fins que fnssen filis. 
? 
CAPITOL .XXIiJ.B PER CONFEGIR ' PRESECHS E N  SUCRI?. 
Per confegir preseclis, fcr ho as axi com ja detras t e dit en.10 
confegir de 1 axerop de ineU dels dits preseclis en la forma he 
t 
manera. que s aii a fer he bolir, e estessos cn una taula .ij. o .iij. 
hores. Apres mctreu los cn un por e fer li ets lo dit axerop detras 
dir del ponsemat dc sucre, c, com sia fet, lensar lo li as de sobre 
los dits preseclis tcbeu., E con conexerets que sien confits, pendreu , 
ho tot, so cs. lo aserop e los presechs, e fer ho Iieu bolir tant fins 
que fassen fills. 
CAPlTOL .XXIIIJ."ER CONFEGIR POMES E N  SUCRE 
. . 
Per confegir pornes, tu les pcndras he perrar les has ab un gua- 
nivet. E com sien perrade:, tu Ics metras en un por, e fer li hets 
lo dit axerop detras dit del ponsemar dc sucre, c, coin sia fet, lerisar 
lo li ets dcsus les dites pórner tebeu. E con conexeras que sien con- 
fites, pendreu ho tot, so es, lo axerop he les pomes, he fer ho heu 
bolir tant fins que lo axerop fassa fills., 
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CAPITOL .XXV. PER CONFEGIR PERES E N  SUCRE 
Per confegir peres, tu les pendras he perar les as ab un guanivct, 
e com sien perades ni les metras en un pot, c fcr li ,hets lo dit 
axerop detras dit del ponsemat de sucre, e, con sia fet,-lema; lo li 
ets desus les dices peres tebeu, e al ,sendema dar li ets un buyl ab 
lo dit axerop c percs tot plegat. E apres, coin conexeras que sien 
confites,' tornar ho has al foc e fer ho has tant bolir fins que lo  
axerop fassa fills. 
CAPITOL .XXVJP PER CONFAGIR DATILLS E N  SUCRE 
Per confegir datills, t u  los pcndras he fer ho as axi com ja detras 
t e dit en lo confegir de 1 axerop de me1 del[s] dit[sl datills en la 
forma e manera que s an a fcr e messos en Jo pot. Apres fer li 
ets ,lo dit axerop detras dit del ponsemat de sucre, e, com sia fet, 
lensar lo li ets dcsus los dits datas  tebeu. E con1 conexerets que 
sien coufits, pendreu ho tot, s o  es, lo axerop he los datils, he fer  
lio heu bolir tant fins que lo axerop fassa fills. r.-' 
CAPITOL .XXVIJ.a PER FER ALOSSES 
Per fer alosses tu veuras entorn quina quenditat ne volrets fer, 
ho iiij. o .v. Ur. he cn una liura de sucre pendras he metras .j+ liura - . 
d ayguo entre ayguo ros he ayguo de font, tant de l? un con de 
1 altre. e couras ho tant fins quecomens a fer fills. E la~;ors auras 
aperrcllat i j . 'pa?s de mido mes en r,emuyll ab un poc d'aygua ros, 
e, com sera remullat e destrempat, metras ho dins lo sucre bulent, 
menant. menant, e lexar ho en tan? coura fins que sia axi con a 
scbo. E aso es pcr .j.* I1:de sucre, he apres auras iuersepans que s 
fan ya per axb de mige liure, he metras ne la maytat en la una 
capsa e 1 altre maytat en 1 autre. E en aquesta manera ne feras ' 
tantes c o n  ne volras fer moltiplicant ho, e si per ventura per nesse- 
c i t a t l io  volras per mals de pits o altre achsidcnt. metras hi .j. 
diner d oli de metles dolses per liura. 
Per fer mersepa, tu peiidras les ametles e cscaldar les as,<e pern- 
des rentar les as. E con sien rentades estendras les ab un drap sobre 
.un guarbell e possar les as a 1 ayre ben .iij. o .iiij. jorns fins que 
. . 
sien ben axutes. E aprcs pendras les de poc en poch ab un niurter 
c picar les as, he inuleras lo box ab un poc d aygua ros per rant 
que n,o,fassa oli;c, com~sera ben picat tot, en .j." Ilr. de mctles me- 
tras .j." Ilr. dc sucre. E tornar ho has picar he n&sclar, e, com sera 
picar, aureu neules de sucre he matreu de aquella pasta de sobre 
les dites neules en grux de mig d i t , en  formc quc les dites neules 
. sien cnbertes. E apres aureu sucre ben molt he salguar le n ets 
demunr, c apres aureu unes leres o grexoneres ben netes.e fregades 
he metreu les dedins, e portar les heu.al forn he coguen un xich. 
CAPITOLL .XXVIIIJ." PER CONFEGIR GINGEBRE VER'T 
Per confegir gingrbre vert, tu pendks rant gingebre cont ne 
volras fer que sia bo, c mecras lo ab sucli de limons o de limones 
en forma que 1 cobri tot en qualque vexeyll per tot un any 3xi. 
E, con vendra al quap den any quc 1 volras confegir, treurns lo he, 
perar 1 as, e, axi com lo pereras, lensar L as en  aygua freda e estar 
i a tant fins que no sia gens agre. E apres escolar I as de. 1 ayga 
. . 
per tot un jorn he apres metras lo al vaxcli c lansar li as lo axerop 
dc sucre detras dit, e, de mes en mes, treuras lo axerop he dar li 
as un pcrcyli dc buylls, he fret tornar li as lensar desns e fer ho 5s 
tant fins que conegues quc sia confegit. E coi1 sera confegit couras. 
ho tot, lo axerop e lo gingebre vert, fins tant que fassa f i b ' e  aprcs 
treureu ne lo gingebre ab una bromedora, e, com ne auras, tret lo 
gingebre, veuras quina quenditar de xcrop hi aura a ton arbitre. 
.E en .j.= Ilr. de neroi> nietras un blanch d ou ab la clovella, e pen- 
d ras  tota la quenditat dels hous ab les dites dovcylles ab un poc 
d ayguo de font. e debetras ho fort, he:con sia beu dcbetut que 
fása molta escuma, pendras en la ma de la cscuma ab les cloveylles 
he lensar ho has a poc a poc dedins lo axerop que bulla. E con hi 
sia tot, lcvar ho has del focli e colar ho has ah un drap de li gres, 
e colat lensar 1 as dins lo gingebre vert, tcbeu o frec. 
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CAPITOL .XXX. PER FER UN PERFUM MOLT 
t4ERAVELLOS 
Pcr fer perfum niolt nieravellos, tu pendras gnoma dregant .ij. oz. 
e sia reniullada dos dies xb ayguas fines e benjuhi mige U. e almesc 
una draume e anibre una drauma e estorac .ij. 02. E sia be molt, 
e puys pendras una poca de siveta, e, coin tot aso sia prest, tot h o  
pesteras e com sia pestat be, ab un cano de canya o ab so que 
volras que sia ben lis tu Iio pleneras liscant liscant fins que ni .cone- 
xeras que romangua de bona cmxa. E com ho auras aplenat, auras 
un guanivet e fer  n as rauietes, e, com n auris fetes tauietes, arc- 
donir les as en forma de paiiets axi fcts com mig cpa t .  E con ne 
volras pe;fumar, pendras del panets e fer n as trosets e axi lansar 
n as sobrc lo bresquet e perfumeras so que volras. E si pavheri ne 
volras fer en lo pcstar, metras lo terchs de carbo de salser e fer 
n as los dits pavhets. 
, . 
CAPITOL XXXJ. PER FER PINYONADA D E  MEL 
Per fer pinyonada de me1 e metre les en capccs. tu pendras los 
. 
pinyons, tans com ne volras fer sechs, e fer los as ben nets, e, com 
sien ben nets, auras un poch de sago, e ab un bassi metras hi dels 
pinyons e de poch en poch torrar los as. E com sien torrats, metras 
los sobre un guarbell ab lo sago hi ab tot e cobrir ho has be ab 
un drap de lana c estigua axi cubert migc ore. E apres pendras los 
c fer los as bels del sagon c quascar los as un poch, e pendras la 
mcl tanta con ne aurets manaster, so cs. mige Ilr. de meU per liure 
de pinyons. e mctras la al foc ab patit foc e m n a r  1 as be. E pnys 
lavar I as del foc ( e  metras en .iüj. Ilr. de me1 .iiij. blanclis d ons) 
e lensar los hi as com la riiel sia tebea c lavor menau ho una gran 
estona fort. E aprcs tentost tornar ho has al foc c cogua ranr fins 
que sia cnyta, menant tosremps ab poch foc. E la ronexensa de la 
mell es, com sia cuyta, tu pendas de la meU e metras ne en una 
escndela d aygua fredé c pnys aquella mcU que y auras inessa se 
deu trencar cGm a ridre. e axi matex n i a alguns qnc la mssteguen 
ab les dens c si s pegua ab les dens no es cuyta, car com sia cnyta 
. 
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no s i peguera ans se ucncara com a vidre. E cuyta la mell, levar 
1 as del foc e pendras los pinyons e mevas los dedins e mesclar los 
as be ab la dita mcU. E auras aperellat un poch de gengebre hlanch 
picat e lensar n i as tant, .menanr menant fins que cogua a vostre 
coneguda, e mesclar Iii as una poca de canyella e clavels e mige 
nou noscada e flor de macis tot polvoritzat de tot 'un poch. E fet 
- ' aso, met ho per les capces. 
Per fer torrons de avalanes torrades ab meU e fer ne tauletes, 
tu pendras les avallanes e torrar les as, e com sien tcirrades les 
faras ben netes ah un tros dc vidre e que sien ben netes. E pux 
pendras la me11 tanta rom ne auras manester, so es una Ur. dc meU 
per liura d e  vallanes, e Getras la al foch ab patit foch e menar 1 as 
be, e puxs leiar 1 as del foch. E metras per liure de mell un hlanch 
d ou e lensar los hi has com la mell sia tebea, e lavons menau ho 
una gran estona fon. E apres tomar ho has rentost al focli e cogua 
tant fins que sia cuyta, menant tostemps ab pocli focli. E la cone- 
xensa de la me1 con es cuyta es atras en lo  capital dc la pinyonada. 
E cuyta la mell, levar 1 as dcl foch, e pendras les avallanes e mems ' 
les dins e mesclar les as hen ab la dita mell. E fet aso lensat ho has 
sobre una taula que sia beii neta ab aygua. E apres estendras Iio 
tot e fer n as tauletes de calt en calt tals com volras. 
CAPITOL .XXXIIJ. PER FER CASQUETES 
Per fer'casquetes de avallancs e de melles e pinyons, N pendras 
dc la fruyta tanta com n auras manester, so es, tanta porcio de 
avauanes com mellés e com piiyons sechs, e torrar ho as, e, i o m  
sia tot torrat, ni ho feras ben net ab un mos de vidre. E com sia 
t o t  ben -net, picar 110 as tot en forma arenossa. E apres auras espi- 
cies, so cs. en .vj. Ur. d e  fruyta .iij. oz. de canyella e .ij. oz. de 
gingebre, e .ij. nous noscades, e .iij. dines de flor de massis, e .iij. 
dines de girofle. E tot aso sia. picat e polvoritsat, e apres encor- 
porar ho heu en la fmyta picada. T o t  apres pendreu mel, so es, 
en les .vj. Ilr. de fruyta .iij.% Ilr. de mel. E pendras la me11 e metras. 
[wl 
la a colira ab una escudclla de aygua ros, e com comcnsara a ffillar 
lavar Iio has del. foclr e axi calt metras hi la fruyta e pestar ho has ' 
tot encenips. E, com sia;tot pestat, fer n- as les casquetes, ho redo- 
nes ,ho  en manera de alcellets, ho pexos, ho tortugues, ho largan- 
daxs, ho tot ' so .  quc n volras ffer. Enpero la que fferas les 
casquetes sia levada e pestada ab holi, e con les casquetes sicn fetes 
couras ho ab holi, so:cs, que pendras una cassola Iio perol e metras 
hi holi del millor que' poraS ttobar axi con si ffcyes buyols. E Con 
buliira metras 11; les casquetes cantes c o n  n i poran caber, en ma- 
nera de bunyolls, e, con sureran en alt, tentost trau l e s n e  ab una 
bromadora e lause les dins una altra casola ho perol que ages ape- 
rellat que y aya meli hi aygua ros ffussa. Apres mit 110 en una . 
bassina h o  servidora e met hi demunr sucre e canyella, e tremet 
ho ha qiii t vulles. E pcr lo  semblant, si u vols estoxar e retanir 
ab tu, met ho en una holla de terra ho altre vexel he estoge 11. 
. . GLOSARIO Y NOTAS 
ALOSA. S. f. - Vocablo de etimologia incierta. E" ant. cast. aloxa y 
mod. aloja: bebida -compuesta de agua, .miel y especias. De la haja lati- 
nidad acogió Du-Cange las voces sinónimas aloranthiunz y aloxinium, 
apotione ex melle et aino diverris rpeciebus confecri mawi et odoriferon; 
quc más bien parece la composición del hipocrás, el cual en realkdad no 
era sina una aloja con vino en lugar de agua. La voz aloxi7zium se ha 
supuesto formada del ár. al y del griego oxyr, 6cido; con todo, la forma 
aloranthium aparece más aproximada a la alosa cat. y a las ant. franc. 
aloyrie, a!oinc, y en lar. med. alonia, «potus specier ex vino et absintbion. 
La siguiente delicadísima receta oficina1 de.  la alosa pectoral, idéntica a 
la d e  nuestro texto (cap. .XXVII), se encuentra iiiserta en la página 85 
de la Concordia phnfmacopolarum Barcinonensiunz (ed. 1587)~ seguida de 
otra, la «alosa secunda recwndum usunz», mucho más complicada. 
«ALOSA COMMUNIS PFCTORAI.IS USUALIS. 
8 Sacchari albissimi - uiicias quinque 
Aqua Rosarum -- uncias quatuor 
Amyli rccentissimi - unciam unam 
Ole1 Amygdalorum 
. , dulcium recentissiiui 1 - semissem. 
Misce & coque in diplomate ad justam crassitiem.» 
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Las alojas, asi como otras behidas aromatizadas, melifluas o azucaradas, 
y los vinos compuestos coi1 especias y esencias orientales (broc.41, piment, 
etcétera), servían, desde muy antiguo, de estiniulanrcs digesrónicos a con- 
tinuación del postre en los banquercs pantagruélicos de la época y tam- 
bién en el yantar ordinario de lz gente que comia urqede ad satietntcm, 
a la manera del clérigo sibarita que, en Lo Terc del Crestifl, refiere fray 
Einimeniq: 
«A les colacions prench de mos letovaris segons lo 
temps: o ALOSES c n ~ ~ c r a d e s  per refrescar lo fetve ... o 
endiana fina ab qualque gingebrada per fer digestio.» 
El docto Jacmc Roig cita las aloos entre otros varios medicamentos 
gratos de tomar: 
umctgc novici 
lagotejat 
e hen psgat 
te planyeri 
e complauri; 
per son jovent 
no pren sment, 
s'enganari, 
publicari 
que tens grans mals: 
mil cordials 
confits, ALOSES 
e quantes coses 
desijarir 
atenycrisa. 
Spill ( v .  6.oj8). 
BESTENAGA, [BESTONMA]. s  f .  - Forma accesoria baleárica de la voz 
pastanaga ((Ir. partinaca). la raíz de la zanahoria. 
La conñmra que mediante la confección melada.de la misma sc obticne y 
se describe en el cap. X,,se conoce con el nombre de zanakoriate y con el 
de wanoriate en Aragóii. dondc mcnfórica y fainiliannenre tiene además 
el sentido de cumplimientos y expresiones niuy afectados, nambrcs ambos 
cuya significación no debe confiindirse con. la del vocablo cat. corres- 
pondiente pastanagot, que desicoa un cierto guisada de zanahorias. (Cf. el , 
cap. CXlII del Libre de Sent Sovi, manual culinario del s. xv que se 
consenra unido al presente en el IMS. sign. zr-2-19  de la Bibl. Universitaria 
de Barcelona.) 
BUESQUET. s. m. - Voz ignorada por los lexichgrafos a causa, sin duda, 
de no haber aparecido escrita en texto alguno fucra del presente, hasta 
hoy inédito, como el de Florr de les recepcer del tresor dc Beutat, que le 
precede en el Ms. y de cuyo último capitulo es vopia exacta el Xn 
per f fer  frn perffurn nrolr iizeravellór, circunsrancia confirmatoria de nues- 
tra ~upoiición, ya con anterioridad manifestada, de ser ambos textos, y 
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juntamente el del Libre de Sent Sooi, que les sigue inmediatamente, obras 
de on mismo compilador. 
El significado de bresquet, según se desprende de la lectura del capi- 
tulo, es eridenterneiite el d= pcrfurnador o pcbctcro ( V. nota de PEVET), vasija 
de metal con cubierta llena de agujeros, recipiente de uso universal den- 
tro del cual se introducen confeccioiics aromjticas, pastillas, hierbas, etc., 
y bajo el cual se pone fuego para queinarlas y sahumar las ropas de 
vestir o perfumar los aposentos. 
La etimología dc nucstro vocablo es inciertz, pues si de una parte 
pudiera deriyarse de bresca, atendida la seniejaiiza formal de los rniiltiples 
agujeros de la cobcrtcra dcl bresquet con los alv6olns del panal de cera 
de las abejas, existe por otro lado en el lenguaje popular la vot bresquef 
(brasquer en Aguiló), cquii.alcntc 'a  conjunto o residuo abundante de 
brasas candentes, significación ideo1ógic.a no ajena a las de cazoleta, pebe- 
tero o braserillo. que coiivieiicn por igual al bresqurt. 
CALT EN CALT (DE). mod. adv. (cap. XXXTI). - Manteniendo el ca- 
lor; sin dejar enfriar; en caliente. 
s... e beti cuytes, en forma de emplaustra. posats sobre 
, 10s genitius, continuant DE CALT ES CALT a .iii.'dies...a 
Recetario de la 8iblioteca Universitaria 
dc Valalencia (fol. .xc~.). 
CASQL'ETA. S. f. dini. de casca (propiamente cáscara, costra o corteza). - 
Nombre de una rosca de mazapán y cidra o batata bañada y cubierta 
con azúcar blanco. Es voz originaria de Valencia, donde sc halla rcgis- 
trada, entre otros muchos docurncntos. en el tomo del Manual de Con- 
celis dc los años ,484 al 1487, en la siguiente partida anotada a! folio 69 
vuelto: 
aE aii Jacme Domencch per preu de quinze liures de 
torrons de alegria e quinze liurcs d< torrons blanchs de 
avellana c sis dotzenes de orsaurs .lxj. solidos.i> 
El rnacstro Robert dc Nola en su Art de ,coch estima como manjar 
regio las' casquetes elaboradas con mazapán: 
(<E axi fa11 Ics C.<SQL.E~ES, e, si n vols f e r  de reals. en 
loch de pasta de fruyta met hi pasta de marcapa de amet- 
les, o rerament de pasta reyal, e veurhs una manera de 
CASQUETES que baldarnenr ne poras donar al Rey, miit son 
singulars fetcs dc aquesta manera.» 
En ~ a l c n c i a  se deiiominaban casqueters y casqueteres las personas de- 
dicadas a la confección o a la venta de.las casquetes. 
[V. 2.980] nAb mi compraira 
L'especier , 
. . . . . . . . . . . . . . . . . 
lo brunater 
e confiter, 
la bunyolera 
W CASQUETERA D 
Jacme Roig, Spill. 
Es dc notar en !a descripción de la labor de las bsqueter, objeto del 
cap. XXXIII, la varicdad de formas que, una vez amasada la pasra, dice 
podrán revestir, ya redonda, ya en figuras dc pajariuos, o peces, o tor- 
tugas, o lagartos, o cii las que se quiera darles. Hemos de ver, acaso, en 
esto una continuación inconsciente y rutiiiaria de remotisimas 
prácticas del paganisnio observadas cn las ofrendas simbólicas ~"bstinitivas 
de los sacrificios. «L.es sacrifices non ranglants - escribe S .  Reinacli 
(Manuel de Philologie Clusrique, t. 1. u. 2 6 2 )  - consistaient en prémices 
de la terre, en gitcauu de farine er de miel (ri'ha,iol, xCppasa,'?i6r~ra): 
ce sont les plus anciens. 
>Les pauvres offmient une pite i laquelle ils avaient donué la foriiie' 
d'un beuf, d'uu mouton ou d'un'p0rc.a 
C I R E ~ A  CENO~~INA (cap. XVI). - Después de compuissr numerosas 
relaciones de nombres de variedades de las cerezas, no hemos podido con- 
seguir noticias dc las tituladas genovinnr, cuyo adj. itai. sc aplicó substan- 
tivamente en el siglo x i i i  por la República de Géoova,a un florin'alli 
acuñado dc peso igual al florin o ducado de Florencia, moneda que tuvo 
circulación en nuestro país: nflori de Ginova appellat genovíii en el 
catálogo de Pedro Miguel Carboncll (1490). teniendo que sufrir asirnismo 
falsificaciones : . . 
u . . .  fonch  penjat pcr la Cort aval1 en Miquel Coves, 
valencii, per moneder de Jucats Ialsos genowinr.~ 
Manual de novel18 ardits (4 julio ,499). 
CIVETA. s. f. (del ár. zebeda, zabad, almizcle). - Nombre del gato de 
algalia (V iverw zibetha L.) y iambién del perfume elaborado con la ma- 
teria untuosa, de fuerte olor de musco, segregada de una bolsa, situada 
sobre el ano de aquel cuadrúpedo. Un elemento dotado de la potencia 
odorífera de la civeta no,  podía faltnr en 1s cpmposicióii del perfunz ~no l t  
nieravellós del cap. XXX, ni podian tampoco prescindir de la misma los 
muelles persoiiajes del tipo regalón descrito por frxy Eixinienic en el 
fol. 167 v.. de Lo T~TC del Crestii, al cual hemos hecho repetidas alusiones: 
«Tot  mon vestir tiiich perfusat de m0squet.e de CIVETA 
e d'aygua ros, de la qual en I'estiu me la" les mans e ma 
cara posant ine s taula c Ievant dc dormir.> 
COMPOSTA. S  f. (del adj. f. lat. comporta, sínc. puét. por co~izposita, 
compuesta de varias partes): - Tal resultan de variados los ingredientes, 
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por demás lieterogéneos, que. ed número no menor de dos docenas l, se. 
cuentan cn la receta del cap. XVII explicativa del cuidadoso procedi- 
miento de preparación requerido para la comporta; nComposta, o Con- 
senra de moltes coses. Salgamas, dice muy concisa y justamente, bajo cl 
epígrafe «Del rabost y fmytes», el Theraurus puerilir, de Onofre Pou 
(ed. 1591). 
El moderno vocablo compota, tomado del franc. conzpote (ant. com- 
porte), aunque del mismo -orig. etim. ya apunrado, tiene en ambos 
' idiomas y tambifn cn el ital. (compojta) una significación distinta. expre- 
siva de un postre dulce de. frutas enteras o panidas en cuartos, cocidas 
en almibar claro y no susceptible d e  larga conservación. 
En documentos,valencianos citadores de confituras y de comporta ofre- 
cidas a título de presentes, se menciona con especialidad la comporta de 
Génova. 
CONFEGIR, [CONBIGIR]. v. a. (del lat. conficere). - Propiamente signi- 
fica confeccionar, y mis esp. coccr con miel, azúcar o jarabc, frutas, 
raíces, etc., a fin de conservarlas. siendo por ranto en e l  sentido ~transla- 
ticio sin. de confitar, esto cs, confcccionar confites o confiniras (ital. 
conficere; franc. confire; prov. confir). 
Véanse los siguientes ejemplos de confesir o configir en ambas signi- 
fi=ariones: 
a)  uCascun metge ... puxa ordenar Ics medecines en aquel1 
lenguatge cn que lo sp~c ie r  qui les Iiauri a CONFEGIR ~ C S  
puga be entendre.~ 
Furs de Valencia (9. de Medicis). 
«Item prenet dels cabeyls d'aquel o d'aquela qui hauri 
aquela' malaltia, e cremat los, e coNrecrT los ab vinagre 
c ab una poca de pegunta ... n 
Treror de pobres (cap. 1V). 
c . . .  e aquesta aygua CONI~EGITZ ab' les polvorcs, e fctz 
ho secliar al sol ..i> 
Trónrla de Mestre Juan. 
b )  , «Si vols nous comrcrn, escapsa les a Cada pirt, $o cs, 
.I: a cada costar, e un a cada cap ... A .ccl. nous agats 
.II. lis. de me1 e un ranter d'aygua . . »  
Libre de Sent .Sovi. (174s. n. 216, 
Bibl. Universitaria de Valencia.) 
l. vea;eles enumerado: por el mismo orden de la receta segnn ins fases siice- 
S ~ V B  de la eiaboroeibn : 
CirUiiBó SCCBS, orelones, pasas, r&banos v8gisros. todas las diversaE confituras 
o CD~~~ICS seBarados dc sus respectivos Jaiabcs. mostaza Ana, vinagre, vlno grlego, 
cnneln Ana. la mezcla de los Jarabes de todas laa confituras, azalr&n, rob, vino de granadas, clarea, plme%:as, jengibre, f l o r  de maeis, nuez moscsds, jiroilt, $&"dalos 
blanco y rojo, grana y miel. 
Fué también usual la forma co?ifir, conlo cn provenzal. 
s... ,que cn la nostra corr sia tors temps un bo et  feel 
aporhecari principal, lo qual qualsquc quals confits per 
la persona nostra eli pcrsonalment c o x m s a  ... » 
Ordi;iacio?as del rey Pedro cl Ce- 
remonioso. (Del Apothecari.) 
EIXAROP, [ . ~ R Ó B ,  AXEROP, ~LYOROP]. S. m. (del ár. ach-xardb, poción, 
de donde el b. lar. syrupzis). - El jarabe (ant. casr. axarabe; prov. eissa- 
lop, .issarop, irsirop; ant. franc. essyrot, ysserop). E n  cat. mod. rnrop, 
parecido al casr. jarope. 
El capitulo primero contiene, según advierte una llamada marginal, 
la regla general para confeccionar el jarabe de miel aplicable sucesiva- 
.mente a todas las confecciones meladas de frutas que continúan especifi- 
cadas hasta el capitulo XVIII, en el cual se explica la reccra- del jarabe 
de azúczr, sywpus saccl~flri o jarabe simple, obtenido por. la cocción pro- 
longada del agua con claras de huevo batidas y azúcar hasta l a .  consis- 
tencia del almíbar (del ár. al-mibrot, al-mibn, el azúcar;' lar. farm. synipus 
miva y cat. almibre, que el franc. llama sirop marsé, por oposición a los 
- jarabes l í~uidos) .  E l -  almibar es elemento básico de las confecciones de 
c¿nfituras que terminan en el capírulo XXVIIII, después del cual se su- 
ccden de nuevo las de miel,, que finalizan el texto de! LIDRE. 
Pero el jarabe representa muy principslmcntc, además, un término de 
farmacia con el significado de remedio dc uso interno en forma de di- 
solución saturada dc azúcar unida a otras substancias liquidas aromáticas 
y medicinales: 
« E  I'EXAROP que es feyt de la ncnufa e del cucrc iral a 
la tos e a la dolor dels costatz e dels pitz, e soluu la 
narura e val a la dolar del .cap...> 
Libre de  les medicirzes particzrlars (fol. 45, d.). 
«Ircm exmop can hom cscup sanc, lo qual no es trobat 
millor, ne pus fort, ne pus prufirable, segoiis que diu 
A1ben.n 
Tresor de pobres (cap. XVII). 
uPer ,refrescar les nenes us d'alcuns nAnoPs canr sent 
quc fa. calor, axi com dels joleps e dels vio1ats.n 
Eisimenic, Lo T e v c  del Creftid (fol. 167 v."). 
De la voz eixarop deriva el v. eixnropau, efxaropar-se, como sus simi- 
lares el casr. jarabear, jarabearse, y el port. raropar, tratar, medicinarse 
c o n ,  jarabes a fin de disponerse y prevenirse a la purga, ucar porga no's 
de8 pendre que primeramenr no  sie estat pres EXAUOP ... o, conforme pres- 
cribía el docto Jacme d'Agramont en su Tractat de pestilencia (acr. V,' 
parte 11, cap. V),  y conforme también, en su XLVII sermón de Cuarcsma 
  re di cado en Valencia el día dc  jucvcs santo dc 14x3, decía San Vicente 
Ferrer: 
[jol 
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a .. la medecina que donen los metges dos coscr ate- 
iien: prima, que y liaja disposició; scgona, la final udlitat. 
La disposició, quant volen dar porga, abans donen, EXE- 
nops, que si daven la porgua a persona no apparellada 
mal faria...» 
y antes, el primer jueves de la misma Cuaresma, en su' quinto sermón: 
«La cinquena obra, es al malalt ' EXAROPAR, donar lo 
wrrnop, que es do1q.a 
F I L ~  (FER). - Hacer hebras. Se dice metafóricamente de los jarabes, 
almibares, gomas mucilaginosas, licores, ctc., cuando pierden su fluidez y 
se vuelven viscosos, por comparación del lino cuando se hila. (Franc. filer, 
cn el mismo sentido conforme u1 significado translaticio idéntico del v. car. 
filar, del cual ofrcce un ejemplo el cap. XXXIII: .E pendris la mell e 
i e c r i s  la a coura ab una escudella dc aygua ros, e, com comensari a fillar, 
levai ho as dcl foch ... a )  
GINGEDRE, [GENGEBRE] BLANC (cap. XXXI). - Es el rizoma jengibre 
des~ortczado que se empleaba tambiin como condimento en la cocina 
medievel. 
s... c met hi agror de taronges o dc limons; si' no 
n'as, met hi vinagre blanch c GIXGEURE BLANCH pe1at.i) 
Libre de Sent Soví. (Ms. n.O 216, 
fol. .cxxiij., d. - Bibl. Univ. Valencia.) 
GINGEBRE VERD. - Confección muy laboriosa, según mucstra el capí- 
rulo XXVIIII, del rizoma jengibrc en zumo de limonés y jarabe de azúcar. 
El jengibre, hoy caido en olvido, gozó en la Edad Media de un gran.  
aprecio como condinrento y como remedio muy aromático y estimulante 
y. aun excitantc afrodisíaco: 
sDix Diascorides que 1 GiNGEBRE es calellt en lo quart 
e cscalfa e es umit e dona talent de jaher ab les 
enines ... a 
Libre d e  les wtedicines particfalars (fol. 82,  a). 
El pingebre verd, como tónico corroborante, era usual en las colacio- 
nes y refrescos: 
«Com tots los stats hagucrcn acabat d e  dansar, por- 
taren la collacio dc matí GINGIDRE VERT ab malvesiai c 
aso fan pcr $0 com la terra es molt f1eda.n 
Tirant lo Blnncli ( c a p .  XLIV). 
Para evitar el mancharse los dcdos, tal como ocurre con el contacto 
de las moras, sc comía el gingebre uerd tomhndolo por medio de unas 
horquillas o púas -especiales llamadas menjadors, broques y pues, que se 
encuentran inscritas en inventarias franceses y catalanes. 
En los de los duques dc Borgoña calendados en los años de ,420 y 
1427 sc figuran respectivamente: 
. 
uUnc bicn petite fourclictte $01, i manche tortillié, 
nonr meneler meures.ii 
' «Une grande fourquette d'argent, prcndre lcs- mourcs, 
pesant 'une once .uj. estcrlins pariris» 
En cl inventario de los bienes mueblei de Martin 1 (;4ro) aparecen 
del mismo utensilio algunos ejemplares muy ricamente oriiados: 
[fol. 147 v.al aItem capseta de fusc rodona pintada dins la 
quai havia .j. MENJAUOX dc morcs de cresta1 tren- 
cat guarnit d'argent daurat e perles nienudes.» 
[fol. 104 v..] . ~ I t e m  dos nlENJEnons o hroques d'argent abtes 
a menjar GINGEBRE vEní.» 
[fol. I I ~ v . " ]  «Itein dos MENJEDORS DE GINGEURE VERT al) 
puutes d'argent e les cohes de baric1e.i) 
E n  otro inventario posterior del misma rey ( 1 4 1 3 )  se titula broca al 
citado utensilio: 
~ i t e m  una BROCHA d'argent de menjar mores» 
que en el inventario de Alfonso el Magnánimo se dice útil para comer 
hucvos: 
[ia] , ~ I t e m  una nnocn d'argent daurada ab dues puntes. 
[ZI] uItein un altra BnocA d'argent daurat que serveix a meii- jar OUS.» 
A fines' semejantes se aplicaba la pua: " ' .  
«Itein que Iiaien carrech de argeiit e tovallo~s. 
nItem pues e culleres de argenr per menjar GINGEBRE 
YBKT<» 
Libre prnner de algunes coses suc- 
ccydes en! Barcelona (cap. 37). 
Otras formas dc preparaciún dcl jcngibrc, dadas s u s  propiedades car- 
minativas, eran la gingebrada o @ngebrnt (la zenzovernta de .los italianos 
o cl fino gengibrnnre del Arcipreste de Hita) y los gingebrons para alivio 
' 
d e  las flatulcncias quc suclcn aqucjar post praqdizm a los glotones. 
LEKA. S. f .  - Otro vocablo ignoto que en el cap. XXVIII se da como 
sinóni-mo de grekonera (grasera). Conocíamos, es cierto, el término lera 
o Ilera, si bien con significado diamciralmcnte distinto, como es el de 
tejido o peño (drnp)  de lujo que se usó en el vestido del siglo xv, sezún 
se echa de ver en la roba de Ilera negra descrita en la novela Curia1 e 
Guelfa (V .  ed. Biblioteca Catalanfl, 1. 2183) y asimismo en sendas anora- 
ciones dc una almuza de drap de lero forrada de. armiños, de una cota 
. 
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de drap de leva negra desfolrrada de otra c& vuelta del revés y forrada 
de vcros en los inventanos respectivos del rey Martín, del jurista micer 
Pedro Beser o Bassec y de la venta en subasta de los bienes de un notario 
en el año de 1432. 
Pero con todo esto seguimos no sabiendo nada de la genuina naNra- 
leza y etimologia del vocablo, del qiie no se hallan equivalencias en las 
lenguas romances en ninguna de sus dos acepciones antedichas. 
. . 
Nov VERDA. - La nuez entera y provista de su corteza o cubierta 
coriácea de color verde, cqcida y aderezada con miel y especias (franc. 
~zoir  verte).  Es una 'confitura principesca y del más refinado gusto que 
pudiera decirse gótico. Su delicada y minuciosa preparación descrita en 
el capitulo XIIII. es la misma que cn el cuarto se explana para las taron- 
geter y limoncilios con miel. 
El MS.  del Libre de Sent Soví epitoniado que conserva la Bibl. Uni- 
versitaria de Valencia, al fol. CXXVIIII, bajo cl epígrafe nous confites y 
mezclada entre recetas culinarias, reproduce la fórmula de nuesrro LIBRE 
DE CONFITS que parece cxtraviada en medio de aquella profusa barajadura 
de guisados. 
PANICAL, [PENICALT]. s. m. (etím. incierta). - Nombre vu1ga1 de un 
género dc plantas umbelifcras, el cringio, de entre las cuales se distingue 
el Eryngium canspestre L., conocido por cnrd panical o sencillamente pa- 
nical, además dc otra multitud de nombres populares en Cataluña, Ba- 
lcares y Valencia. En ant. franc. se llamó panicault (cf. Rabelais, Panta- 
grziel [cap. XXXIIII) y mod. panicaut. Plinio el na~ral is ta  la dcnomina 
centum caput y centzcmca~ita, nombre este úitimo con que figura en la 
farmacopea y que se arromanza centcaps en cat. y chmdon d. cent teter * 
cn franc., que la apellida además chardon rodant (chardon Roland, por 
corrupción), a semejanza del vvig. cast. y. del port. cardo corredor. 
La raiz dc olor aromático, uii poco piperáceo y de sabor dulzaino, era 
en la Edad Media objeto de la confección expuesta en el cap. M. <Se la 
prescribe -dice Texidor en su Flora famacéutica ibérica- como diuré- 
tica en la hidropesía y ha pasado por aperitiva, afrodisíaca, y mienms 
en alguna comarca de Cataluña el vulgo la usa para combarir los pana- 
dizos ... varios pastores d d  antiguo reino de Valencia tienen la preoiu- 
pacián de que no se les pegan las garrapatas de los ganados si comen la 
raiz del eringio cogida cn las mañanas de San Juan y de San Pedro antes 
de salir 'el so1.n 
El Eryngium mnrit+rmm L. (cat. panical mii, card mar;), que crece 
en los arenales del litoral, es de raiz muy larga, tenida por más activa' 
que la de la espccie ordinaria. Pero una y ot- tienen hoy exasa aplica- 
ción médicofamacéunca, como la tienen menor, si cabe, en arte de . . ' 
confitería. 
* 
'30 L. FARAUDO DE SAIST-GERhlAIN 
PARAR, [PARRAR, PERAR, PLKRIR, etc.]. v. a. (lat. parare). - Quitar la 
piel, la corteza, Iiollejo, cascarilla, etc., no comesubles, de las frutas, tu- 
bérculos, raíces, legumbres, etc. (prov. parar, franc. pnrer). 
aE pres la' ponla e PARA la c la adoba. c giti la para-' 
dura en l'aygua axi com cascun jorn feya.n 
L o  fill del Senerchal d'Egipte (cap. VII). 
PETIT. adj. ni. - Poco (prov. petit = pauc; ant. franc. pent = peu). 
véase un ejemplo en el cap. primero: 
uE memeu ho bolir a cap de .viiij. jorns fins que sia 
un PETIT blan.» 
. . 
Este adj. se empleaba además, absolutamente, por elisión del subs. que 
indicaba el sentido de la frase.  s si un petit designaba un pequeño ins- 
tante, un c a t o  momento, un poco rato: 
[V. 1 . 6 1 ~ 1  «Cant un PATIT hac stac 
sempre el1 hi es t0rnat.n 
Llibre delr Set S w i s .  
[v. 4471 .Ara m'escoltais liuii pxrir, 
Dix lo confés, e respoudrf u s . ~  
• Planyr del cavailer Materó. 
PEYET, [PAVHET] S. m. ( o ~ i g .  incierto). - Pebete, composicióii fumí- 
gcna y aromática. 
d t e k  que ' haien una lliura de benjuhi y pcr perfumar 
la, rasa dc .C. jurats e les baciiies c tovalloles e que y Iiaic 
PAHVETS.» 
Libre p r i n l e ~  de dgu?zer 'coser suc- 
ceyder e a  Bnrcelona (cap. 37). 
[v. 1,+] des praderies. 
aygues, ramen, 
pcrfums, PEVETS, 
, . cordons, frasquetes~ ... 
Jacme Roig, Spill. 
El compilador de nuestro LIBRE DE WNFITS ofrece, a guisa de extra 
en su goloso .repertorio, el regalo que para el olfato representa la receta 
del cap. XXX uper fer un perfum molt meravellósr, si bien no parece 
demasiada maravilla el conseguir un producto odo~ifero 
mediante el amasijo, a fucrtcs dosis, de materiales tan exquisitos como 
son la goma adogante y las aguas finas. el benjui y el almizcle o musco, 
el ámbar, el estoraque y la algalia, con los cualcs, añadido un tercio pon- 
deral de carbón de sauce, vienc a ohtenerse finalmente u n  fragante pebete 
del gfnero de los figurados en los @ ejcrnplos preinsertos. - V. nota de 
la voz BRESQUET. 
aL1BP.E DE IOTES MAPIERES DE CONEITSn '3 '  
P I ~ ~ I S N T . ~ .  S. f. - LO mismo que el. m. pimenr, bebida compuesta de 
vino y micl con diversas especias y cseuci~s orientales (prov. pinlen, pu- 
nien, $inienta; ant. franc. pigment, pinient). b el bipocris o brocds tan 
celebrado en los cantos de los uovadorcs.. 
En la rcceta dc la composta (cap. XVII) entra ei peso de. cuatro di- 
neros de pi?+zciztes a falta de dos tazas de clarea. El Graduari del antiguo , , 
monasterio de Bañolas contiene al fol. V.O una memoria de las fiestas 
y días en los que el camarero debía preparar el piment para los porcio- 
ncros de la comunidad, y fija las medidas de los componentes con arreglo 
a la mayor o menor solemnidad que se celebraba, verbigracia: 
* 
<<Primcrameut lo die de Nada1 entren el PIXEKT x i v .  jnsteycs de vin, e aquel1 .die lo Camarer mer hi miga liura 
, de pebre e tres liurcs de me1 ... a . 
Hemos ,ya visto, en las notas prefaciales, cómo el rey Pedro el 
Ceremonioso imponía a los coperos de su corte la especialisirni oblipción 
de servirle la copa de piment cuando quería gustar las neules u otra cosa ' 
de las que solían remojane en el precioso vino. E1 ejemplo sacado de Lo '- 
T e r ~  del Crestii'(fo1. 167 v . ~ ) ,  también mentado, confirma la preferencia 
que esta bebida merecia de los gastrónomos medievales: 
aMon beure quant al oin blancli es aquest: bech grech 
d'cstiu, e d'ivern cuyt o moscatell, malvesia ... e a la f i  
clarea ab neuies o PrMERT per tota la bivernada.~ 
Jacme d'Agramont, también citado en la nota referente al eixarop, 
aconseja el uso preservativo dcl piment en tiempo de epidemia de pestc: , 
aE aquclls qui fcr ho poden, poden usar vi naturalment 
calt, 3x1 com grech o vernaqa e axi dels altres, o artiffi- 
cidlnient calt, axi com PI,MEN~.» 
Tractat de pestilencia íart. V, cap. 11). 
, . 
PINYON,<DA. S. f. - El cap. XXXI expone con detalle su preparación, 
que, acuerdo con su nombrc, es una mczcla de piñones tostados y miel, 
además de claras de huevos y de las especias de rigor. La voz cast. pino- 
nata, a pesar de la semejanza dc nombre, significa una confecció;~ de 
almcndra raspada y azúcar. N o  deben tampoco confundirse la pinyonada 
y el pinyomz (cap. XVIIII), que es una pasta o turrón dc piñones y azúcar 
(prov. pinhomt) quc rccibía también el nombre d e  Cinyolada (lar. med. 
pignolemm y aur. franc. pignolat). Todos estos productos son a-su vez 
distintos de la gragea o confites dc piñón (pinyons confitr); 
Copiamos a contin~iación ejemplos del uso en Cataluña de cada uno 
de los miernbrtis de esta dilatada familia piniolicea, a la cual psrtenecen 
igualmente el car. pi~yonia,  el cast. piiíonare, el ital. pinocchiato, etc.: 
«Com forcn leviti de taula, portaren la coflacio e n  un 
gran plat d'or eii lo qual havia citronat e PINYONADA, e 
ainelles e. PINYONS COXFITS a la una parr del plar . . »  
Tirmt  lo aanch (cap. CCLXXXXIV). 
. . 
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62: . «Iteiii done an Guillem Atetge, cspeciayre de Barclii- 
nona.,. per fasmchs confits, batafalua confita, diacitron 
e PiNY0A'AnA.o 
Itinerario del infante Juan, dcspués rey Juan 1. 
~.iiii .  Uiures de sitronar. - .iiij. idem de PI~IYONIA.  - 
.ij. idem de amelles ... Los dits confirs se'ii porten cn la 
anada que' mossenyor P. de Citges ... feu a Terrasa c 
alrres loclis de Valles ... » 
Manual de novells ordits (15 .febrero 1449). 
u . . .  que puxen riffar torrons " carn fins en quatre Uiu- 
res de torrons o PINYOLADA, e fins en dues Uiures de 
carn ... )) 
Crida pública en Igualada (1521). 
. Y todavía sc llamó Cinyonada a una preprraciDn culinaria mencionada 
por Rpbert de hTola, iiPotatge que's din pinyonada», compuesta a base de 
piiione: majados, caldo y azúcar, manjar que' debió ser de alto precio, 
según nos revela este pasajc dc fray Eiximeni~: 
aE apres f3 mester que'ls hajats preciosos menjars de 
cuyiiera, axi com arrtig ab leyc d'anietles, o FINYONADA, 
o avellanat, o celiaiidrat, o ualque alrre precios meiijar, 
que- costara solamenr l'escudaa prop dc mi-, f1ori.s 
Lo Terg del Crestid (Cap. CCCXXX). 
PONCEMET, [POYSEMPMET] S. m. dim. de ponckrn. - Ei poncem o 
poncir (etirn. lat. ponzunz cerezdrn' o pomnm Mtnm) es el poncil, poncidre, 
o más comúnniente cidra, fruto del cidro, cidra1 o cidrerp, cat. poncenzer, 
árbol d i  la fam. dc las auranciáceas (Ciwur rnedica Rins.). De diclio fruto, 
que Uega a alcanzar el voluinen de la cabeza de un niiio, se confita bien 
la corteza separada de l a  pulpa (franc. écorce de citron), según se explica 
en el cap. primero, o bien se prepara como mermelsda, poncent ras (ca- 
pinilo VII), o bicn aun se cubre d e  una capa de azúcar cocido cl ponce- 
mat o confitura de p o n c m  previamente I?eclia (cap. XVIII). 
En cuanto'al poncmct, de forma globular y reducido tamaño, es una de 
las variedades que de la misma especie admite el botánico Riuo, aquella 
que en franc. recibe el nombre de petit poncire aplicado indistintamente 
al árbol y al  fmto. aste, al par de otras frutas enanas, las tarongetes !v.)  
y los limoncillos, es objeto dc la preparac$n descrita en el cap. KXI. 
El poncerner, extendido por la región austral europea. es originario de 
Asia y cultivado de tiempo inmemorial en Media (de donde su nombre 
científico). Fué en 'okente muy estimado y tenido por dechado de exce- 
lencias, cual deja ver la elogiosa comparación. contenida en una de las 
sentencias árabes traducidas por el escritor judío barcelonés Jahuda Bon- 
senyor: «Aytal sots com poncerner que es tot bo: fruyt e flor, e fust 
e ful1a.n 
. . 
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I t r ~ ~ o n n ,  [~EADORA]. s. f. - Raedera. Es también usada la forma p. 
raedor, [ ra~dor ] .  En el inventario de una espe.cieria de Cervera (1373) 
figura esta anotación: 
RAVE GALLESC, [GUALESCH]. - Nombre vulgar de la cepa y ramas cun- 
didoras de IaRor ipa  nzsticana Gren. Godr., o Cochlearia annoracia L., 
planta crucífera de variadas aplicaciones medicinales contra la hidropesía, 
cl escorbuto y la albuminuria. Es el rábano silvestre o vagisco (ant. ve- 
xisco), distinto d e l  cultivado (Rapbnnw sativz~s L.). 
«Dix Diascorides que'l rave es de .ij. maneres: rave 
d'orta e HAVE GALESC.~ 
«El RAVE GALESC cs pus fort que I'altre, c la n e I'altre 
escalfa per la gran agudea qu,e ha...» 
Libre de les medicines particulars (fol. 74, c). 
E n  otros recetarios medievales, tales como el Libre de receptes, de 
Micer Johan, y el Tresor de pobres, figura la raíz de aquella cmcifera 
con los nombres respectivos de rave galec y rave gaylesch. 
S.&LGA~, [SALGUA~]. v. a. (lat. hip. salicare). -Espolvorear con sal, 
y p .  ext. con otra cualquiera substancia pulverizada, como azúcar, hari- 
na, etc. (port. y ant. cast. $algar) (cap. XXVIII). 
S.~NDIL BMNC (cap. X.VII). - El sándalo blanco, leíio muy oloroso 
del San ta lw albuna L., árbol dc la fam. de las santaláceas que crcce en 
la India. 
Fué objeta de muy activo comercio, lo mismo que las demás especias 
venidas de Oriente, y desde un principio~tuvo por igual aplicaciones far- 
macéuticas y culinarias. 
E n  los Capitols de la leuda de Cocliure, que fo feita leuda de Tortosa 
( 1249 ) .  se impone a la carga dc sandils el pago de un derecho aduanero 
de dos sueldos y dos dineros. 
Como clcmento curativo de eficacia figura el sandil en los tra- 
tados y recetarios catalanes dcl iiiedioevo, y con el nombre de fa idn i  en 
los provenzales del mismo período. El Libre de les medicines particrilars, 
versión cat. (s. xrv) dc1 tratado de los medicnmentos simples del árabe 
toledano Ihn Wáfid, lo  coloca (fol. 3, c )  entrc ales mediFincs de les her- 
bes que son tempradesa en cl grupo de «Ics .coses qui son calenus e seques 
en lo  primer grau, arras, exenc, sarcacola ..., serpentina, sireres salvadges, 
sandil . . i i  E n  el Art de'Ciwr&a ((M.. i a . 1 6 ~  - Bibl. Nacional) prescribe 
al fol. cvj su autor Guillem Salvi el uso dc los empastres de snndil como 
refrescantes, a semejanza dc los de ,rosas y de mirto, cn los casos de Ra- 
queza del hígado y fiebre biliar. 
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N o  eran de efecto menos importante, en calidad de condimentos, los 
randils blanco o rojo utilizados en las grandcs confecciones de cociiia y 
de reposteria. Así los encontramos ambos en !a formidable conzporta; que 
'por su extrema complejidad debió ser en las confiterías de entonces lo 
que la triaca y la rrifera magna en las boticas coetáneas. Asimismo el 
maestro Robert de Nola nos da cuenta del portentoso poder confortativo 
de la torta dsstiKada, en cuya preparacióir se mezclaba aun quart de onsa 
de sandils blnnchr moscalins», los cuales, sin duda, contrihuirían, en gran 
manera a que, al salir del alambique la rtayya tan t  dára com lumii, resul- 
tara «una cosa tant cordial que tornaria un home de mort a vidau. 
SANDIL VERLMELL (cap  XVII). - Es el sándalo rojo, leño tititóreo y .. 
aromáuco de mucha' estimaciún de unárbol  dc la fam. de las leguminosas 
papilionáceas, cl pterocarpvr santaliv~ur, que se produce en la India (franc. 
santa1 rouge). 
SINDR~AT, s. m. - Nombre caí. de la confitura seca de corteza de 
s i id~ in  (sandía), que se elabora en idéntica forma que el caraba~at (ca- 
labazate), bien en miel, bien en azú!ar. tal y como. n& enscñan los capi- 
d o s  segundo y XX respectivamente. 
De una de las variedades de la más espléndida de nues& pepónides,' 
se aprovecha la pulpa,hebrosa para elaborar el cabello de Úngel en almíbar. 
TARONGETA, [TERONGEJA]. s. f. (dim. dc taronja). - Naranjilla, naranja 
verde y pequeñita de que se suele hacer conserva. La exquisita preparación 
en jarabe de miel que de la mismaexplica minuciosamente el capitulo 
cuarto, va descrita de nuevo eh 'el XXI, sustinipendo cl uso de la miel 
por el del azúcar en almíbar. De ambas maneras se enseña también en 
los mentados capítulos a confitar enteros (enrreguer) los limoncillos y las 
cidras . o  ponciles de pequeño tamaño (poncemsr. 9.). 
TRIAT (PER). mod. adv. - Por separado, separadamente. Recogemos . 
del cap. primero esra clegante loc. adv., de ,  la cual se valc el compi- 
lador para fijar nctamente desde un principio la metódica norma, rigu- 
rosamente observada en el curso de sil obra, de tratar de las diferentes 
conservas de miel con separación absoluta de. las de azúcar. 
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